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Presentazione

Una saga familiare toscana dei nostri tempi

Una saga familiare dei nostri tempi? Qualcuno trovera esagerato parlare di “saga
familiare” dei nostri tempi; e lo € certamente, se pensiamo che questa espressione ¢
stata usata per opere letterarie famose, come La saga dei Forsyte. Ma, senza presu-
mere di fare della letteratura, qualcosa di simile mi pare che si possa riscontrare nella
storia, che dura da oltre cinquant’anni, della famiglia Ercolani.
Una storia prettamente toscana, questo ¢ certo, dato che i due protagonisti sono uno
della Valdichiana e I’altra del Chianti.
L’idea di rievocare questa storia familiare e imprenditoriale di Sergio e Gabriella ¢
venuta qualche tempo fa alla figlia Cecilia che, fra le molteplici attivita del “Pulci-
no”, contribuisce alla gestione del ristorante della Fattoria. Della figlia ¢ anche I’idea
di far raccontare alla mamma Gabriella i suoi ricordi di ragazza, di sposa e di madre,
sotto forma di diario.
Racconto di interesse non comune e, a tratti, commovente, della cui stesura si €
occupata I’amica di famiglia Josella Mozzini, ricostruisce una storia che, a parti-
re dal 1955, in cui venne dal Chianti a Montepulciano per partecipare alla Mostra
dell’ Artigianato, si incontro e si sposo con Sergio. Vennero presto i figli e la famiglia
si allargo rapidamente. Poi ci fu I’apertura della piccola osteria a Porta al Prato, che
Sergio volle chiamare Porta di Bacco. Ma la vera svolta, il sogno della loro vita fu
I’acquisto della casa colonica nei pressi di Villa Bianca, quella che oggi ¢ diventata
il ristorante tipico della Fattoria. E la storia non finisce qui perché Sergio, coadiuvato
dall’infaticabile Gabriella e dai figli, ha gia in mente altre iniziative per la sua grande
azienda familiare, che include ormai diciotto nipoti.
A me, che ho pubblicato recentemente un piccolo libro di ricordi di campagna e di
scuola, ¢ stato chiesto di curare la presentazione del suddetto “Diario”, data anche la
coincidenza in piu punti di esso con i ricordi della mia infanzia. I lavori dei campi,
la semina, la trebbiatura, la vendemmia e tante piccole esperienze e avventure incan-
cellabili dalla mente dei ragazzi di campagna di tanti anni fa, sono esperienze anche
mie. Fra le altre cose, nel mio libro ci sono ritratti del capoccia, del bifolco e della
massaia, personaggi chiave della vita di campagna di un non lontano passato. Alcuni
di questi ritratti vengono utilizzati, a titolo esemplificativo, in appendice al diario.
La seconda parte del “Diario” ¢ composta da molte ricette della cucina tradizionale
della Valdichiana e del Chianti; quelle stesse che usa preparare Gabriella, cuoca non
meno eccellente delle antiche massaie toscane.
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10 setlembre 1955

Questa mallina sono partita da Radda in Chianti con fa
coviera delle 7 e sono amivata a Montepuleianc venno fe
11,30.

Slanolle non ho dormito mai dall "emozione. o 19 anni ed
L prima solla ohe fascio la mia casa o fa mia famiglia per
andare da sola in un pooto sconasciuto.
%meﬂﬂwmmmww %W
ciano, che effelto mi aviebbe fallo ¢ se mi ci sarei tovata
bene. Comunque vada, £ importante & di fare un buon favoro

mi ha abbraccialo ¢ mi ha pordate a casa oua, vicino afla via
Prana. Che bella questa <itladina! & tulta in calila o non
ci sono abituata, ma & una meradiglial Siamo passale solto
una porda massiccia che oi chiama Porta of Prato e da b
Sigliofa mi avera preparato i pici i Montepuleiano falki
a mano. Von fi avero mai mangiali prima e b ho trovali



W%%mmmhmaajwwgem@a&a
a letto. gmnw%olawm,éolahmwmwm.
glia. § colori che ho scello e sono piaciuki.

11 settembre 1955

Oqgqi abbiamo inigiate a ricamare fa nostra tovaglia. N
sanc rena conko ohe if fasore & complicalo, oi somanno malli
tile o mi ha detlo che sard oua aspile per tutta if tempo che
Vel pomeriggio mi ha accompagnata a sisitare Montepul-
ciano. @ un cetdo punto def corso, <& uno slargo davanti
afla chiesa 3i . @goatine, dove & un orologio che mi ha
colpito mofto. W disopra el quadrante, in cima afla tove,
<o una campana con Puleinelle che Balte lo ore. Con il
nase per aria, abbiamo aspetlato di aentire i rintocchi. Poi
abbiamo ripreso a camminate ¢, dopo wna ripida safita, sia-
ma avivate in Piagza delle Grbe. Sigliola mi ha delto che
oi chiama cosi perché tutle le maltine solto il portico <o if
mercato defla verdura.

@W@wwmw,@owﬁwma
desbra, siamo passate davanti a un edificio molta alto, if tea-
to “Poligianc”; poi, salendo sempre di piit, siamo finalmen-
le amivate in cima afla citla. Gro slanca e cof fiatone, ma ne
wfw@aawmﬂafma. Q)La%a 9wxv&eéww.ﬂwi¥iml SLasorr
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¢'¢ la Catledrale, un bel pozzo con due qrifi o due feoni o
ifgjafa%owoﬁemm@anw&oif@afa%o&e%
Signotia di Finenze. L'ho sisto qualehe anne fa quande if
mio babbo, con if calesse, mi ha portate a Firenze un giowno
che andava af mercato def bestiame alfe Cascine per if suwo
favora di sensale.

N ha detto Siglioka che si pus salire in cima alfa fowe
o che da fasoi oi vede un panorama bellissime oulla Vaf i
Ghiana ¢ oulla Vol 3'Orcia.

Ogqi non ce la faccio, ma prima o poi ci voglio andare.
Qtlraversande b piasza e girando a sinistra def Pafasze Co-
munale, siamo avivate ad un cancello che i apre ou un corta
viale alberato, anche queoto in salila, che conduce ad un'an-
lica fortesza di origini medievali, ma. ricostuuita nelf 800.
Sigliola mi ha spisgate che ¢ & dhe ased fuogo fa Mastza
aaﬂf’@vhﬂmmfbo dove vewd esposte il nostro lavoro. N,
un aspelto sctero, mi melte sogqegione. Dobbiame lavorare

12

Montepulciano m. 605 o, 5%
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Caro diatio, siamo alla fine 3i novembre, sono gid trascorsi
due mesi da quando sona amivale qui a Montepulcianc.
@%@LO@&MWM&LW,ME@WWW,@PM
non ho niente di particolare da raccontare. Lo giornate sono
tulle uguali, acorione monolone, dedicate af favoro. Con Si-
gliola ricamiamo tulte il giowne, sedule vicina alfa finestra
defla. sua camera, una di fronte afl altra con fa tovaglia
in mezz0, posata sulle nostre ginocchia. S favoro vichiede
malta altengione e creace fentamente, ma ot venendo bene e
Qualche volla, di pomeriggio, per oqranchirci un po’ fe gam-
Eﬂma&mmywwwww.@ww
malta cucinare e mi ha insegnato alouni pialli tipici: i pic,
la mineotra di pane e il pollo in gafantina.

Oqqi pomeriggio lei & rimasta in casa a preparare fa cena
ed io sono wita da oofa.

Mlentre scendevo da Piagza delle Grbe mi oi & avdicinato un
giovane i bell aspelto che mi ha rivolto fa parola in modo
malta gatbato.

i & presentato, mi ha delto di chiamarsi Dergio Orcolani,
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di esvere 3 Montepuleiana e di favorare in banca.

N ¢ piaciuto oubito per il sua modo di fare e i suoi beglt
occhi 2edi ¢, siccome adedo in mano dei cioccolatini che avedo
appena comprate, mi & venulo opontance offrirgliene wno.
Cooi, abbiamo incominciato o parlare, mi ha chiesto da dove

Omaeogu@co@aﬁwmjowa@wmqo
Sli ho detlo di essere 3 Radda in Chianti e gli ho spiegato

il motive del mio soggiomne.

Ira un cioccolatine e £ ablro mi ha accompagnato fine solto
Dono molla contenta di averdo concscinto e Sigliola oi &
aubito accorta defla mia eccitagione. Ja detlo che avero feo
gote rasse o gli ocohi lucidi.

pero proprio di rivedere Dergio, mi piace!
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8 dicembre 1955

Jieci o mezzo alla hicsa 2ol Sesit

sentito un luffo af cuore dall "emogione. @nche fui i & accorto
A me ¢ oi & adicinalo. %wﬂda&agﬂ,ﬁ@faoﬂ@m@
di dista ed ha approfilato per chicderle di poler venize a
Tovarci a casa.

Gighiola, per farmi piacere o sapendo che 2 una Biata perso-
na, ha accellato.

Rivedendolo ho avuto fa conferma di quanto mi piace. Gra
malta elegante, indassava un cappolta in cammello che otava
bene con la oua carnagione chiata e con i suoi capelli caota-
ni. Sl suo modo di pardare e fa sua vivacits complelavano
{invieme e lo rendevanc ivtesiotibile ai miei occhi. S modello
WQJW@W%MWI

Oh o1, & il prime uwomo che mi atlwae ¢ sono confenta che
anche fui ha mostrato interesse nei miei confronti chiedendo
di potermi vivedere. Ringragio Sigliola che ¢li ha dato if
pevmense di frequentare fa casa.
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15 dicembre 1955

Olamani, aprende o finestra, sono rimasta sbhafordital SI
pacse era complelamente vicoperta di una fitta collre i neve.
colare sembrava ingiganlito e rigonfie per fo otrata di neve
depasitato sopra. Sl tuhinio dei fiocchi aveva creato dei
medlolli incrodibily negli angoli dei tolti o sulle sporgense
dei. comignoli. Sn pacse regnasa un insolito sifensio, i pochi
WWMW@MM%M@.

Sono olata tulle if giomo in casa a ricamare non polendo
wseize o con Sigliole abbiamo fatte un bof ciambellone per
offrirfo a Dergio che, noncotante fa neve alta, & venuto a
fanci sisita come otabifilo.

obivaloni di gomma, infreddolito ma per niente imbarazzato
i evsere in casa 3 altri, da solo con due Jonne.

Ci ha piacesolmente intratlenuto con tanti racconti o buffi
aneddoti di vita pacsana. Ja portate una bella botliglia di
Vinsanto nel quale abbiamo inguppato il nostro ciambellone,
OMWM.

Non so se ifl merito & stato def dofee o dof Vinsanto che
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gwggammlamaw@e&mmmm

8WWWW@,PM&&WOJMM%O%/&&3A
stare con fui!
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gf%&&mwﬁm,mmmw,ﬁamw
mmmmmmm/gwﬂialawegwjamw“/@mm
fontana!

c&@%m&a«%ﬁa a%@wﬁdm«a. 9&&0}){1&/&»{0&9&8&0—
fa,&iqmlaég/wvhfemm, a/eﬁfarm/bbaf,o/\wﬂzﬁlaaﬂ/em
tiempie sempre piit A mazgi A fiori colorati. DMon ho detlo
W&x&m,mmweo&moﬁew.
g%am%mm&oaw&mwmmw%o, Wam&o&[zwam/%.
gmmmc,émﬁmm;mmm,wml

WM@WWW@WWWM.
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Mﬂmwmema&umwg%mvm.
8%@@8WMLQXOWWWWWMWW
WQMQWWW’OWWWWM_
Paﬂooeoﬂimﬂjmwo&eémw/baacogmmifwmaeﬂza
mia famiglia durante e feote natalizie.
@%W@é@m@emﬁaé@%@oﬁemwm
COA’YIf/E@(M’IM/Q. 5%@%%%&8%@&0&
chiesina dei signori Fombesi, vicina a Forta defle Sarine.
@,MWWQWWMMWWLEOAOW-
m/a/&:oam, W,Wm%mwgﬁocmmcofjma@uw
8L,W8.Méiffﬂouuwbeaﬂﬂﬁmmﬁeaﬁm
fw%mo’éo/ha/baﬂa&@n/@&i/jim.
8Mﬂjzomiyvadmo@mj@aﬂmatoaoam,mméw/gﬂb.
W,WQW,@W@M@WOWWMKO.
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24 fobbraio 1956

S0 Carnesale ¢ finito @ & stato magico. Don mi ero mai
awm)oucamtam)cof/amaam.

Sigliola mi ke inseqnato o fare i crogelti o il pomeriggio
del Giovedi grasso £abbiame passato a impastare, slendere
e friggere queati dofei tipici def Carnevale. La vera quando
¢ venulo Dergio gli abbiamo mostiate con orgogfic i nookri
dansoi pieni di ofoglie dorate e croccanti, ricoperte con Zuc-
chora o s o micke. @hiamo fatte un figurone, fui b ha
Sl martedi, ullimo gioma i Carmesale, siamo andali af ve-
glione of Searo Poligianc 2oe ¢ vra il ballo con €' orchestra
he owonava.

Cera un'atmosfera 3'allri tempi in questo bel featro pieno
i olucchi e dorature, con tende, sedie e imbolliture di velluto
000 ¢ quatlo file di palchetti che oi affacciana sulla platea
cincolare. SU soffillo ha deglh affreachi molto belli ¢ un vicco
fampadatio contuale. Sra un palchotto o £'aftro ci sana dofle
lampade fable o candela che mi hanno fatta pensare ad wna
immensa torta di compleannc.

Sl Leatro era gremito di gente con trombelle o cappellini i
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& la prima volta che entraso in un Lealzo od ero un po inli-
midita. Per [ accavione mi sona messa £ unico completino un
po pi dagante che bo. & turchene, if mio cofore profesito,
perché mi dicono che ola bene con i miei occhi aggumi; anche
Sergio me ['ha conformato.

L orchestra era brava e suonata bene, ma era quasi imposoi-
bile ballare perché fa pista era invasa da un alta slrato di co-
viandofi. Lo mie scarpine nuote con if tacco i oprofondasanc
Mleno male che, ad un cerlo punto, hanna spagzato fa piota
ammucchiando il tulle contro fe pareli circolari.

Quanda & stata [’ ora di venize via, mentre mi infifavo if cap-
potlo in un angolo def palchelto, Dergio mi oi & avvicinato,
mi ha obretlo forle tra lo oue braccia ¢ ci siame dati if primo
bacio...

& slate emogionante! Mentke scendoso Lo scale, uscondo
dal teatro, mi lremavano fe gambe, crededo di cadere da un
momenta afl aftro e neflo stomaco era  come se anessi tante

23



24

9 mavzo 1956

Oqqi ¢ olata una bellissima giownata. Ho vinnovato if mio
soprabitine azgume o gli otivalelti di pefle newa per uocize
& venulo a prendevmi nel pomeriggio, all ‘wacita def lavoro, e
mi ha portate a spassa per il pacse Lenendomi per man.
N sembrata i toccare ifl ciefo con un dital

Dietro Piagza Srande, di fianco af Duome, nella olradina
mirare fo olupendo panorama sulla Vol 3 Chiana e oui tre
Ora una sista incantedole, con tante diverse tonalila 3i erde
che sofo fa primavera o if Pinturicchio nei suoi quadsi sanno
egalace.

Ci siamo seduti oul muretlo liepido di sole o f, approfittando
che nessuna passara in quel momento, Sergio mi ha baciato
per fa seconda volla o mi ha chiesto di fidangawmi con fui.
Sli ho detlo 3i ! DNi ha promessa che all 'inigio el "estate
verd @ Radda a conoocere i miei.
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Pasquetta 1956

6Wmdem¢oﬂ@@wwuavfwmmj@mm
digione oi mangia ofl ‘apeclo per fesleqgiase {inizio dolla
bella otagione.

Ogqi con Dergio abbiamo preso per ba prima volla la cortie-
Pienza.
Oergio mi ha fallo tisitare questa merasigliosa ciltadina
Jacendomi da cicerone, metlendo in evidenza tubta fa oua cul-
hua ¢ senoibifita.

N ha pardato 3i Gnea Silvio Piccolomini che, diventato
@ajm@mll, dolle trasformare il oue bargo medicevale in
Rossellina fece 3 Pienza una cills ideale, progetlandone fa
topografia o tavolino. Sulla piagze principale fa magnifica
Caltedrale ha 3 fronte if Pallsso Comanale ¢, ai lati, i
Palaszo Borgia o il Palagzo Piccolomini, rappresentando
tuble Lo cateqorie che all epoca i spartivanc if potere.
Prosequendo fungo il corvo, Dergia mi ha porato in le
romantici sicoli che sono in ione logica fra foro: Dia
3ol Balzello, Via el Bacio e Via 3l @more. &, anche
per rendere onare af buogo, Dergio ha soluto baciarmi: meno
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a insieme ¢ siamo andali a

male che in quel momento non < exa nessuno che passasal
Sulte ¢ tre queste stradine teuminano in un belvedere che ci
ha offerto un p maszafiata oul Monte @miata con,
ai auoi piedi, fa Oal 3 Orcia in piena fioritura.

QU ora i prange siama scesi fungo un sentiero che, uocendo
dalla porta solto alla Calledrale, ci ha portati in poco fem-
po fuori 3ol pacse. ra una bella giowata di sole ¢ ci siamo
odwaiali nel prato davanti affa Pieve di Comignano, dove
abbiamo mangiato fa focaccia con il capocallo o lo ciambelle
&@W%@MM@PM&X@Mw.
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28 aprile 1956

Ho scoperto che Dergio & mollo devoto, sopraltutto nei xi-
quardi di questa Danta che & fa patrona di Mlontepuleia-
o0 3i O.Bgnese ha falto il giro el pacse. € era tanta gente,
la comunita poligiana af completa ha partecipato afla ceri-
monia dimastrando { allaccamento a questa Oanta che ha
sissulo @ Montepuleiano. & otato bello ofilare per fo slrade
el pacse circondati da perone incwricsite della mia presenga
Lo finestre defle case eranc tulte addobbate con dappi colo-
wati: zossi, bianchi e gialli. Sn tera, davanti ad ogni chicoa,
¢ era un Lappeto di petali di zosa.

Dopo la processione Sergio mi ha porlato a cona a casa di
@hbiamo preso wna scorcialoia in discesa attraderse i campi
pieni di margheritine fiorite ¢ in poco tempa ci siama rilrovali
nefl " aia del podere di Omilic. Lui era b fuori a tagliare daf
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paglicgio i fienc per be vacche, quando ci ha viski & sceso dal-
la scala e ci ha accolli con simpatia. Dopo le presentazioni
e i sakuli di zilo ci ha falte safire in casa.
gnmaﬂ&m&,aﬂﬁwwmawﬁaﬂa%mc’m
dei. vecchi calini, avmai adibili a vaoi per i fiori, traboccanti
di viole del pensicro che, con fa fora semplicits varieqata di
giallo e marone, rendevanc I ambiente moflo accogfliente.
Ontrando nella grande cucina, la cosa che mi ha colpito i
pite & olato if fuoco che ardeva nefl enorme camino centrale
con tubli i tegami di teviacotta diopasti owlle braci fi altowne
o [infense profuma che invadesa la stansa e olimolava [ ap-
Pe/lii/ho.

Lo massaia Sina, vedendoci entrare, ha strofinato fe mani
nello sinale prima 3 senire o obringero Lo nostke. & olata
seramente aspitale, aveva preparato per noi tante cose buone:
la polenta con fe sabsicee, fa ciaccia con i friccioli, fa pappa
al pomodora ¢ i fegalelli.

Omilio, il capoccia, ha chiamato Dergia in disparke e sono
acesi in cantina. Dopo un po’ sone viapparai con due bei
Jiaschi di vino appena opiflate. Devo dire he i Hino i
Montepuleianc & buona come quello def Chianti!
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%WW&,MK@KM@WMW@W
@Ojo,owva,miﬁa/zaiemmiﬁa@@@agm, 6*«1/1&0%?»@
WMaWAWWQAWﬁMG%WA
asfallata, poi ci ha safutata ed ¢ towmate indietro.
gaegeﬂ,ﬂm,ﬁmm, a/g/gmoa%mhaxtofaw%@m@a
JJD/CW/D/@ 5LO@MA%WWMQ/&QW%0@E&M,
mW&M%@gﬂ%&WMWeWW
@W.

“94/1/0/13/0,” K@&@%a&%gj@, “noznémvawm,az%gﬁ,a? (—%e/m—

gmmwl”
&mmw/a/bon@%ocoﬂmeﬁmmuaywhamﬁa
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Sl momento tanto atleso & arivato: la tovaglia & finital
Finalmente abbiame concluse if nostro fatora e ne siame
molto s0ddiofalle.

& otalo bungo o ifficile rinscire @ wendere sul Lessuto, con
tanki piccoli punti allineati, tutte fo ofumalure di colore di
un mazgzo di wose wosoe, ¢ di magzi ne abbiame ricamati ben
12 diokribuiti negli angoli ¢ sopra, pit 12 tovaglioli con una
rosa ciasenno. O, i e Jigliola abbiamo falto propric un bef
lavoro ¢ ne siamo mollo orgagliose.

Ora possa tornare a casal

Sabalo prossime, data che Dergio non favora in banca, ver-
ma%ﬁawmmmmmmoma&e@aw

50@0%@ WAMGWMQAMMM@E@W@W
e soprattublo di presentare il mio fidanzato anche e sa che

5%8/10 W@Iﬁome mfaw&mgmmmoemqm
sicwramente tulhi.
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Radda in Chianti, Festa def Perdona, 2 agooto 1956

G%Wnamgeﬂﬂweawﬁﬂ/tamommaa%@m
&OTOQMMA@W%WOLOMMW. %/mamﬁlma
W,Wé&i&w@aﬂeowﬁmm%a%m.
@%Ww&)@aﬂl&a@%, oeino a casa, c,e/z,a)(MMaEa
mia ﬁa/wwgz»a ad a/bbe/na/e/zfa: mamma %ejojo/ma, g/a/g/g/o @’6—
tavio, i miei fralelli pit grandi Wma e Carlo e quelli pi
Wga/&/ﬁ@n@, %@W«Q,%me@aﬂfa.
EJW,WWSA%W%We&%W
Ssola.

Lei ha fatto fo tagliatelle of sugo i coniglio, che sono fa
Wm&om,%wwa@&emmm,me
oi/o,coo/ga/to. gfmw&a/&g/o @Mm,wﬁwwmmaﬂf’o/&fj&,
ha mesoo in tavola el obtime Chianti Salfo Dero che
W@%Wﬁ%ﬂew&im@eo&eémﬁax{omﬂo
appresato da Oergio.
%Mm%mﬁwmao&eguﬂmaem@ww&mw,
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cuoche.

e sipwlite fa cucina, mentie gli womini padavanc seduti of
Lo chiesa traboccasa i gente. Shi abitanti def pacse eranc
ci oi conosce tutli, & anche un occasione per rivedensi ¢ piit
di una Leoka oi & vollala a quardare incuricsita il giovanolta
sconosciwlo che sedeva accanto a me.

QU wocita defla Messa, indece di towmare a casa con gl
& olato piacetole passeqgiate a braccello in mezze a tutle
quelle bancarelle che offrivanc mewci assortite ¢ colorate, agra-
nocchiando if croccante che Sergio mi aveda comprato. Ogni
tanko, in mezzo alla gente, ho incontrato afoune mie amiche
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12 agosto 1956

Dono i nuove qui a Mlontepuleianc per i ullimi ritocchi
fla tovaglia prima di presentarfa alfa Mlostra el @uti-
gm)co.
Con Sigliola I’ abbiamo inamidata e stirata con grande cura.
@’éw&vbohwboifwnw%m,mémmmmﬂﬁalggm-
cioli con lo Loro foglioline tonete, Lo rose pite aperte o quolle
MWGMW%MA& Joumano una tavologza i gialli,
ioni ¢ derdi di Aarie tonalita, in un armonia i
tinke che cattura fa vioka.
@hbiamo oliralo < ripieqato anche i tovaglioli, sistemandoli
con cwa nefla carla velina insieme alla tovaglia, per proteg-
geddi dalla polere in atlesa defla consegna.
S giowni trascowi a Radda sone olali veramente gioicsi e,
come aveda predisto, tulla fa mia famiglia ha dimostrato
Comungue mi sento gid un pa’ legata o Montepulciana dove
20 che omai lascorers la mia dita fulina, perché Dergio ha
chieoto ai miei genitori if permesso di oposarmi.
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30 agosto 1956

& olalo un vere swccessol

Lo nostra tovaglia di fino con i suoi coloratissimi mazsi i
1a0e ha dicedo il prima premio, con grandi elogi da parte
della giuria.

compensato di tubli i sactifici.

Sigliofa mi ha abbracciato e ci siamo commasse.

Ora pers, anche oe mi dispiace fasciare Montepuleiano e
non poler pi vedere Dergio tulli i giowni, devo rilornare a
Radda a preparare if covreda per fo nostre nosze che abbia-
ma fissate per la fine el prossimo anne.
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N sono sposata da una sellimana.

80 24 Dovembre sona diventata fa moglie di Dergio e ora
mi chiamo Gabriefla Hrcalani.

& slala wna ceimonia molle semplice che oi 3 svolla o Siena
nella Ghicoa della DMadonna 3 Camollia.

Dopo la & Messa abbiamo proso wn aperitive ¢ qualhe pa-
oliceina nef bar Dannini in Banchi di Dopra, poi, afl ‘una
in punto, abbiame salwlate gli amici ¢ i patenti ¢ siamo
partili con fa couiera per Perugia.

Sl nostra viaggio di nozze & stata breve, & durato due giowni
e baota, ma davevama fare i canti con i pochi soldi a disposi-
W.@OMMQ@E@QQW@E@&M@O@E@OMWW
da patte per queati primi giowni di malrimonio.

Ora, qui a Montepuleiano, la mia sita & tolabmente cam-
biata.

8L giomeo fo passo in questo piccolo negogio i antichita che
Dergio aveda gid prima di lavorare come cassiere alfa Banca
@ofofam,oﬂepoimwaoﬂwwe&mﬂawwowm.
Qui dentro passo tulle fe mie giowmale ricamando, in alfesa
dei. clienti o feggendo i libri di arle che Dergio mi ha dato per
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impazate a riconoscere gli oggelli o gli obifi dei vari periadi.
cosl, quande Dergio lowna a casa, gli fars lrovare una. befla
cenetla.

Preparers i Lagliolini in brodo e fa torka di patate che gl
Jm'micmko.

La nostra & una sita semplice ma. serena, siame felici e &
sempre una funa i miele

Caro diario, i ha lascuralo, & quasi un anno che non lrovo
pid il tempo per raccontarti fa mia vita.

Sn tulli questi mesi non ho falto che favorare nel nostro
negazietlo che ¢ diwentato fa mia seconda casa.

Ma ora, pers, ¢ una nosits che ti voglio confidare: sono
incinta ¢ fra lre mesi nascerd il mio primagenito.

&WWW@LWW&WMW

mano a tebbiate per poi riceverla in cambio a foro volta. La
Mmuiooﬁm&iﬂww,oaewwmmwm&aﬂg,aﬂo,
con i forconi, dentro fa oua bocca apeta. Di dietre alla
macchina, dopa averda allravewata tulla, wscivana i chicchi
di grana che venivana raccolli in grandi sacchi di canapa e,
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eJ:)/o/z/ta/bLafooFe/z/ho. @JWMM,WWG/&WW@E@
a/LPo/K\)M, Wuﬂayag&aoﬁ@oa&@@an@%amfae,mm
n,axo/f/z/o)(fwAjo/O/vlia/KO/w, wummm)cawfmﬁaw, atlono
aﬂﬂao,t@%; &afﬁi,amw, imigim, W/aﬂa“fox%”, Ea&vwa,aaje[g
W@%@OW@MM/&QPMWWWWP%

Jinito di lrebbiare, i contadini finalmente amebbero potuto
lavarai affa “pifa” 3l posse e mellewi a tasola.

Sina, la massaia, per ba feota defla brobbiatuia atosn favo-
wako 20do anche fei!

Per cucinare per tulte quelle persone, aveda dovuto ammas-
gate 4 oci, con i quali aveva preparato i cannoncini col sugo
3 ocio, il coflo ripieno e [ acio arwasto con e patate.

Come dolee aveva falto i biscotli defla nonna da inguppare
nel Dinsanto.

@biamo mangiato noll ' aia, nells spasic fasciats dak secchic
pagliaic di covoni di gqrane twebbialo, seduti ou delle panche,
sistemale altomne ad una funga tavola di asei, rivestita con
una tovaglia a quadietloni.

dwa giowmata di poliere e oudare.
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Cora Franchina che suonasa fa fisaumonica, Gmikio che
cantasa gl olownelli o Sina che non facesa pari a passare
col fiasco el ino. o 2ell acqua,

QU imbrunize Lo comifiva oi & sciolla e ognuno ha prese fa
atrada di casa.

@nche io e Dergio abbiama ringragiato e ci siamo incammi-
nati vewe if pacse.

Jenendoci per mano, abbiamo ripercorso il cammino di due
ann o s o anco el

Jullo era piti o meno o olesso, la campagna, ifl profuma dei
fiori, if bel panorama di Montepulciana sisto daf basse o
la otessa emogione nel quardarlo ma, a fare lo differenza, c'¢
Mlancana sofo pocki mesi alla nascita di nostro figho e fa
sinta che sia proprio un maschic!
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16 ottobre 1958

8W%WQ%MWWWM@Wm
gmomﬂam&am&mgﬁm/@/@%aagwemvfzgwm
£,%W@0WGMGG,OAWM&QOK@WJWM, ap-
6%%%3@%%0@0&@0@9&0%@@%
&WQA@MM&MWWW. gm—
OWWWMOK@MMM@&MMW,MWPM
WW@W/&“&@&MM
gaemmaxwhaomma%m‘gmyo ECLO/Q/LCL, Nede
fmawwwmmeamawmoo/gaw

Lo bambina ¢ nata qui, in questa olanga, nel qrande letlo i
Jerwo battulo of quale mi aggrappava durante fe doglie.
Jullo oi & avollo bene, if parto & olalo normale; Glisabetta
¢ nata abbastanza velocemente ¢d & sana e beflissimal IHa
g occhi 5erdi come Sergio, wna bocca w0sea o carnosa, con
la siracita che dimostra diventerd sens allro una donna forte
o intraprendente.
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%M,W@Wa&m}mﬁwmwm
pieni di braoformagioni.

i ho rilrosato in fondo af cassellone dei veotiti dei bambini.
i, pardo of pluale, in queoti olto anni, infatli, ne sono
avivali i bambini!

o Glisabella oi ¢ aggiunta Cecilia, sequita da Carlo che
e, da quasi bre mesi, & avivata Dlella, [ ullima spero!

Lo noslra ora & diventata una grande famiglia, piena di ani-
magione ¢ di gioia, ma anche di lanto favora da svolgere.
benedigione o fi abbiamo accolli tulli come un dono def Oi-
gnore.
%meaawmﬁaxﬁm@aﬁ&mm&emmw
owmme@wm%me%m.

Lo femmine, eacluso fa primogenila, sono tulle castane con
gli occhi scuri, menlre, i due maochi, sono une castano con
ﬂﬁowﬂimem&m@amﬂﬂowﬂia%mm,mwm
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MwJWWeJWMMMM-
w;famm%/bae%@ﬂzaaigmgmmmwa@%ﬂwa
@WWWW@,WWW;@, a/g/gmm@aﬂxta
MMMOKKQM@O&AM@G%WQMWLWO@@&QW—
W,ﬁo@@amoﬁﬂmpo’ Wm,m%&&mmm
We%OM&mﬂwwmw
Whmm%,oﬁwmfa@uaﬂg’m&@%@w&
WW@W&L@WW, g)wvtaafgjm/to,
gnqu/bom/gW,PaWwfmmWoamMM, a/g/g/bamo,
ajuwlio m,o/o/be/vi,a done semwiamo f/z/@a/o/m }(Aja/wt a,eﬁga campa-
WM,WJW@M%&&%—
Lef/weoi,a/lw.
@éw%mﬁoﬂ)gjw,ﬁm%mbo,w“& gjo/vliaa/i,
g?)cwoo”.
@mifrmbwﬂaﬂmooioﬁ@%aﬁzaf’owhwaewn@ﬂ%waiawﬁ—
M,MW@&WWM,MOH@W’GM.
SWQAWWW/&YW&%OMMQAMA&
anlichi o ofa facendosi tanti clienti. Quande chiude passa
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nell "coleria per occuparsi def vine e dare informasgioni oui
prodotli in vendila.
Fortunatamente abbiamo trovato una casa adatta offa no-
ohra famighia proprio sopra if negogio, cost olle o lavorare,
Mena male he ad aintarci <& nonna Caroling, fo mamma
di Dergio o fa tata Mazina.

Lo casa & qrande e questo ci permetlerd i ospilate mia. oo-
wella Carla, la piis piccola della mia famiglia che, da domani,
Sevi ad abilare con noi.

Sone mollo contenta perché cost potrd atudiare afl Sotituto
Caselli, qui a Montepuleianc e mi aiuters anche a crescere
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i Bacca

Snterno dfla P,
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19 dicembre 1966

gf%&&wﬁm,éﬂawww&eﬁf,m
emmmmwmmfmfaw
awmwgwm,wmwaw,@mammﬂaﬁoﬁ@
speranc i tovare solto [ albero.

M)MW/O, am/{'fwaa,mw/e Naso da ﬁimzi,, a/@/g/va/m/o,
a,aﬁ/o/g/g/am, non o,eznﬁfa qM,aM/e dannce dowto aﬂfa Ox)ﬁ/&a o
Mm&uww,oﬂw%w&uﬁo&m&b@m&&&m—
angole della oala da prango.

£e statuine, per qAA,aA’VIZQ a/e/ei,oa/be, anche se continuamente
spootate dai bambini, dande origine a otrane colfacazioni di
PWW@%W@JWQM%M@&@W’M,WWL
MMMW,W%WM&W%@
ha attutito le cadute.

@ passare il Datale con noi ci sard tubla fo famiglia i
Dergio e fa mia. Olretutto, mio fratello @gosting oi ¢ fidan-
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Con 1 aisto defla tata Marina ¢ della cwoca @uduina, dato
oﬂewﬂmaiMomMa%@mlaai%am,
wmmgwoa@,wimjaﬁmuoﬂaewanﬁamm
gme@aﬂ%aepmfa:pa&iaafﬁwuw.
%W@fmaiﬁammg@fgm@axh@ai%%af@m
MA&@W&@&@,O&D@JWAWW,&W
la torta di pinoli che piace tanto ai miei bambini.
8@?@,@Maémmmgmnﬂaﬁmam,émqo&emawam
awtodidatla.
WWWMMQQAW@W,K@WaW
W&AWW @Za/{ﬁa/[ge
MWOK@&OMMWWAW,MOK@&MOM—
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Pranso 3 Dakale
%W?MLWWQMQ,

2 er/%/mm 1967

Oqgqi ¢ slata una gionata particolare, fre dei nostri sei figh
hanno calcato fe scene def Seatro Poligianc dove, esaltamente
dicci anni fa, ha asuto inizio fo mia slotia Q'amore con
Dergio.

L' @utoniana 3 PBologna, cercando toci nuote per il
Festival dello Fecchino 3 Oro, ha organizzato un concona a
Mlontepuleiano, armivando con tullo [ apparate defla Rai
Llinigiativa & olata accolla con mollo entusiasmo dafle
awlorits citladine che ne hanno date massima diffusione,
tramite Lo scuole di ogni ordine e grade.

Dato le discrele polengialits. canore dei miei tre figh pist qrandi
o con [incoraggiamenta defle macotre, Glisabetta, Cecifia o
Carlo sone olali iseritli af concowo e, sotla fa quida defla
Lo cangone che ¢ olala rilenuta pi adatla per foro, dopa un
weferendum famifiare, ¢ olata quella dei " Fre Porcellini”.
Per quindici. giowi, dopo fa scuola, in casa non i & sentito
allre che isuwonare [ aria di questa canzoncina che la zia
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Dopo lante prove domestiche, ogqi & amivato i grande
momenta.

L primo. pomesiggio, seslili- o fesla, ci siamo Luasferili
3i buon'ora of tealro per trodare posto a sedere per tubla fa
nootra buibi, fa cui sistemagione ha richicsto diverse file defla
platea centrale.

Con pasienge abbiamo ascoftate o appladite of ol
pantecipanti, in altesa dell eibizione che pii ci slava a cuore.
Jinalmente ¢ amivato il foro tuno. Fulli emogionaki,
accompagnati dafl orchestra e presentati daf famaso Mago
Qurki, con gli applamsi 'incoraggiamento di tubli noi,
Glisahotta, Cocilia « Carlo hanno fatto fa foro appatizione
oul palco ¢ intonato fa cangoncina che ownai, dopo tante
W/e,oo/im,oe@amoamumaa/i/bo.

Lo due femmine eranc seolite uguali, con due abilini a
quadielli bianchi ¢ grigi ¢ un bel collellina tondo che gfi
dava unaria professionale, da cora defl @ntoniana. Carlo, in
Wqﬂ&mﬂ%m}mwm,wﬂmmaﬁw
Distratto da lanta gente o dai fratellini che, seduti aulle
nookre ginocchia non omellevane di agitare fe mani per
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salutarlo, Wmumw’uwmoeww@&ﬂmm
dallemogione. Gssendo if pid piccino, per un allimo abbiamo
temuta che acoppiasse a piangere o che non oi ricordasse pidt
nienfe. Snvece, con grande sorpresa generale, ha tirato fuori
una voce incredibile che ha conquistato il pubblico.

£ awibigione & slata perfetta o qli applausi mofto calorasi.
La giwria, composta da insegnanti ¢ maeolri di musica focall,
ha assegnato il primo premio a lowo tre, con grande orgogfio
da parke di tulli gli Grcolani presenti.

Sl reqolamento, pers, prevededa fa siltoria i un solo
concorente e, per non defudere fe sorelle e non mandare Carlo
da solo a PBologna, abbiame rinunciate af premio che & cool
pacsata al seconde clasoificato.

Per nai fa feota ¢ otata ugualmente un auccesso, io e Dergio
siamo olati piis confenti cosi. Don vogliamo che i noatri figh
vengano llusi da prospellive di vika che i portine fontane
dalle nostre aspettatise.
@B%mmgmu%wtomﬁ@%mmwe&aﬂém
gralificati con wn ol regalo ciascuno: una hitara per Carlo
e due casvelle piene di acquerelli ¢ malite colorate per fe
ﬁmmm.

Cooi fa. fora tena. artistica & otata ugualmente premiatal
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Cucilia, Carlo o Slisabelle con i Mago Jusk:
58 59



29 agosto 1967

Oqqi pomeriggio, mentre ero alfa Forta 3 Bacco e otaro
dando fa merenda ai bambini, mi ha mandato a hiamare
Sergio.

Sone andata nel negosio i anfichild e ho trovato la signora
Ogle o suo matite, nootri clienti da diversa Lempo.

Ci hanno fatto tanki complimenti pes Lo bolla famiglia o per
Ci hanno offerto di comprare fa foro piccola Frateria a 2
chifometzi da Mlontepuleiano, nella strada per Chianciano,
dove allualmente abita una famiglia di contadini.

Lo richiesta ¢ olata abbastanza vantaqgiosa e
['idea di crescere i nooli fighi in campagna ofl "aria aperta o
aw&mmmom,@&oeﬁommﬂﬂwaﬂamm
entusiasmato.

So o Dergio ci siamo quardali un allime negli acchi, poi,
contemporaneamente abbiamo dolto "1’

Dono olordita e eccitala, sento che questo & [inigio della
Fecanto o Sergio non ho pawra di niente, affronteremo tutle
fo aifficolle ¢ avremo fa nostia bella fattorial
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10 setlembre 1967

gn f/bea/a a/zf,mvhm/a/m/o, per E,OOC}AA/I/)/l//O &@Ega W,
%%WWM&M@EMWWWM%J
prima 3 Oellembre, dope aoli tre giowmi dalla proposta,
@Mw,mfamm%aaeemm,w&gmw
W%Wﬂmewmmw
@M%JW@M@@%,WSM,W&@W@
WMW&@W,WQ&@&W,aﬁaMWgA%
baschello sopra fa frateria, of di fa defla olrada.
%W%WM,JW@MM,W@WW
mmﬁew,iu@meﬂﬁy& &mmgmoa&/aai
ﬂ/e/wlie, C,G/LCL wn Mavai i percone, mvg/vaxx}a MW S
g/ﬂ/ﬂ'\/g/{/l’l/i«, conlenti i avere tanta oowr\jma,ﬂmm, Q@Qnmua%aﬁmw,
W@Q@m%@aaﬁ,a&w,mmw&m
fo eta.
gmﬁwwmﬂaow&mmqmlaewfam@&a&a
portare via, ho chicsta alle mic sorelle di prendere i bambini
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e di aviawi alle macchine, nel parcheqgio del giardina di
Poggiofanti, subito fuori Porta af Prato.

el frattempo sono amivali anche i patenti di Dergio ai
quali abbiama consegnalo i primi ceoli pieni di oalumi,
pecorina, pagnolle di pane, futla ¢ dolei, che hanne presa e
sono andati a siotemaddi nefle baubiere defle fora macchine.

So o Dergio siame rimasti soli in casa per prendere lo ullime
cove. @bbiama incartato Lo Bistecche, messo fe salbicce dentro
un grande contenitore col coperchio; Dergio ha preparata i
Jiaschi def vino da portare dia e, finalmente, abbiama chiuso
casa ¢ raggiunto gh aftri of parcheggio.

Orano gia tulli sistemati dentro fe foro macchine, aspetfando
noi che i quidassime fino of podere. @B%mﬁauam
cortea cooi fungo che sembrana un mabiimonio, da quanti
eravamo!

Siunti alfa fatloria, dopa aver parcheggiato, siamo salili in
nostro Baschelbo, in prossimite def monte di Jolona. Li, in
una radura, Degio il giowo prima avedva preparato delle
grosoe pielre da metlere tublo intomna al fuoco, perché non
Josoe pericaloso per i bambini e per fa veqetagione attowmne.

Una solta posali i panieri sull etbha, noi donne abbiama
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inigiako a otendere le tavaglic ¢ ad appatecchiare per if pic-nic
mentre gli womini rastiellavana if bosco alla ricerca i rami
secchi per accendere il fuoco e i bambini facesano giralondo
Oravamo una brentina, sparpagliati nefla raduwa o nel
Boschello, ma non iuscivo a sedere fa piis piccola, Stella.
Ho chiesto o mia sorella Carla che dovera occuparsene,
MEMWAOK@WOOAMWM@WWWMMOK@
f’aﬁmﬁodwliammmoﬂmmmgﬁ@.
Limprovsisa scoperta della mancanza i Slella ha gellato
tutli nef panico. Ognuno ha smesso di occuparai di quello che
olava facendo per cercare dappertutlo fa Bambina. Lo pauia
che polesse esverle auccesso qualcosa, avera hrasformate fa
felicita di poco prima in un'espressione lesa, di accorala
precccupazione.

Don  sapesame  pis dove guardare, {'ansia oi slata
impadronendo di noi, quando io ¢ Dergio abbiamo decisa di
wifare il percorso a ritrase, lornande oui nosti passi. Quivali
al parcheqgia, abbiama ripreso fa macchina e ci siamo dizethi
sewso casa. @hbiamo salito lo scale 3 coma o, cof fialo
in gola abbiame opalancato if portone e cercato in tulte
lo otanse. Diente, non era neanche kil L'ullima operanza
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di lovarda a cava, dimenticata da tulli, nefla confusione
generale, ci otava abbandonando, fe gambe ci emavano e fa
disperagione ci slava. invadendo. Conlinuavamo o chiamare
“"Slella, Stellal” con fa voce sempre pis tremante quando, ad
un ceka punto, abbiamo senlilo uno scticchiolio proveniente
dalle nostra camera matrimoniale. G siama direthi 3i cowa
in quella dinegione, la porta spalancata oi olava fentamente
chindendo, qualcasa da dietro fa stava apingendo. Whbiamo
disto fe dila di una mano  piccola, newa, appoggiata alla
porka, poi tulla intera & apparca fa sagoma di Slella. &ra
aveva gellali, ¢ era complelamente ricoperta di cioccolata
che aveda mangiate fino a quel momenta, incurante di quanto
olesve ouccedendo. Dietro alla porta, dove era rimasta
nascosla, ¢ era un awenale di care di cioccolatini che avesa
mangiato e apalmato addosso o oul mure. £'angoscia oi &
improvvisamente dicsolla e [ abbiamo presa in braccio con
sollievo, pur essendo intaccabile.
Dopo un bel bagno fuori programma, tubla cambiata e
vipulita, [ abbiamo caricata in macchina e portata nef bosco,
dove fa comiliva aspellara con ansia di avere notizic.
"Vedendoci aminare tulli ¢ tre, con tella somidente in collo
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tella in braccio ad Olisabella
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Ogqi abbiamo fesleqgiate i compleanno 3 Marco, il pe-
nublimo dei miei figh, che ha compinto 6 anni.

La scucla ¢ finita da qualche giomo e ora tuli i bambini
Dono passali quasi fre anni da quando abiliamo qui in cam-
pagna dove loro possonc olare all aria aperta, covere liberi
nei campi a contatta con fa natura, imparate a 4
fiori, piante ¢ funghi, ¢ soprattutlto, crescere sani e robuoti.
Qui in faltoria, hanne anche 8 cavall o dispasizione, 6 da
oella e 2 pony da calesse. @hbiamo falto un gqrande recinto
circolare, con fa staccionata tutt intorno, dare anche i nostui
SO maschio pite qrande, Carlo, polrobbe fare if fantine 3ol
Pabio 3 Siena por quante & abile nel cavaleare a pelo lo
stallone piie bollo che abbiame.

N fa pawa sederlo ofrecciare giis per i campi, cosi. piccino
sopra un animale tanto aftol

Lo sonelle o ifl frateflo piis piccolo, meno andaci di fui, oi fi-
mitano, per if momente, ad andare oul calesse ¢ sone sempre
in gire gite per fa otrada a olerio che, dafla fattoria scende a
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salle, separande la vigna dal booco.

QU ora dei pasti, quando sudali ed affamali si siedona Lulli
insieme a tavola, fi quarde e somido di 00ddisfagione. Vedo
i foro occhi dinaci, i fore colorili wasei e, dalla felicita che
, ho fa riconferma della ocelta di sita che abbiamo
falto con ergio.

Olre afla famiglia, che per noi & sempre of prime posto, ci
sone, poi, gli affari che stanno andande a gonfie vele.

Lo faltoria & sempre piena di gente, clienti 3i Chianciano
che, nel tempo lasciato libero dalle cure, fanno eocursioni nei
dinkawni, fermandasi sempre pid numerosi qui da noi.
Qlewni. 3i fora sono diventati quasi dei parenti, come i signoi
Sinseppe ¢ Nanda Corvini, industriali milaneoi dof Lessilk,
che vengona regolarmente a fare fa cura el @equa Santa
a Chianciano in agosto ¢ i accompagnano @ Siene, pec la
Mostra 3ell’ Entiquariato a Falagse Strozsi, dove ergio
viserda tulli gl anni uno apagic per [ esposizione dei nostri
pesgi di anlichila.

O if vignor Pefelli, anche fui 3 Miano, proprictario
manda ai nootri sei figh wn enowme scatolone ciascuno di
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@%W%dmm,oﬂev/wﬂwa@
8% @m&u@w&eewwfafwwmm&wf/wfa
WMJ@%QXGM&KWWA&OM@am,eWiM
meim,mm@,mm,amnﬁm
uw%eeijozﬂuwﬂ/zw
@Miooﬂawmgaﬁmoqmmﬁaﬂamemmmdﬁaxtamo&a
d@f/ebtoawzoma%g)wv{aai%am; O/La,oﬂ/wa/&o/c—
cgi@n/lie/ga, M@MW&W@W&MWWM
gnmm,%wwm%mm,oiéw&—
lata vincente. La qualits. dei cibi, che conserva intalli quoti o
WW’WWMWMW’QE@WM
ngiouubmeogveaﬁwﬂmaww.
WMW@&W.

@K@Mm«o,eoﬂewl
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La mia famighia of completo:
Cuclia, Carto, Marce, @ngelo, Elisahetta ¢ Stella
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29 setlembre 1970

@wgﬁ@ax&@bﬁa Ea,jyu/m,oﬂmwta ﬁua,co/mdoMMio12a/fm/Leo/|Ca
&Wlaw@om@maw
W,amwﬂewmpo’o/bv@m,edﬂa‘}w/vha/boagmaﬁww
ki

W’OMQQWMW’%MWWLOM
WWELP%M@WLWW 8«%340%%@@0/&1&
ﬁwwywvyioﬂl&emﬁmgaaﬂbaw.
@omfagm»&mmbwfmm,omwuwmwhaman@fw—
Jwgmemwmaﬂgmoﬂam
m,a%ﬁafe,ua@nmmwm@wwﬂmwaﬂ15
M,ww@&o@oemwg)%&%&m,oﬂ@u
Ww&ujymw%mf,Me&m,MM&

73



un’anlica ricella dei frati, che ho rilrovato in un secchio fibro
di cucina ¢ che voglie operimentare.

8 s0r @ntonio mi ha fatlo trovare if fomno gid acceso, codl,
oltze of Panello, ho infornato anche wn bellagnello con pa-
take e cipolle.

La cena & stata mofto appreszata ¢ ifl Fanello un sero suc-

ROV,
%Wﬁauammafﬂo&mfowﬂ@&m,w
inserinko nefla gamma dei prodolhi. in vendita nefla faltoria.

Pronti per o cona: Conlo, Marco, @ngele, Glisabelta , Cocibia « Stella
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5 otlobre 1970

&WWAéWwWeW.
W@W%WM&WQ@KW,WM
PO/DKGE@LZOM&@%OMWMWQ&@%MMQ/%@@Q,WL@
Eyizomno.
Mgwmgwmﬁwemm%ﬁﬂgwm%ma,oﬁea
me%ﬂmw&mmewf@m&a
Sl dottor Federico ha mastrate particolare inferesse per no-
WWW’%@QKJ&WM@%W@&W_
Mﬂﬂaa%mwﬂmmm%,mgwoeﬁz@&mm
od & stalo calegorico nef rifiutare [ offerta.
@gﬂiéwmw,m\fi@35MQWM
gj&maw%mvm,mwmw&mm{awvmw—
WUL@&LMMWD%A@OKWGW.

@OMWW éo/wwo/{iaxhaifnm/f/woagmo

75




¢ ora che oi & realizzato, io ¢ Dergio non possiamo fare aflro
che pensare af fuliro dei nostii figh. Dowemmo tanto  che
buthi sicini, colfaborande in avmonia, nefl at-
tisita che abbiame organizzate per oo,

Queato ¢ if reqalo piir bello che posse desiderare per i miei
compleanti. futusi; peon ora. sono buoppo piccoli & mi acconten-
to 3i feoteggiarko qui, nefla noota fabloria, circondata dagli
Derio, @ mia insapula, ha oganigzalo una bella con in
mio onore. @intato da mio fralello @qostine, ha colto fa
porchetta nel formo a fogna o 2elle  succase fiorentine alla
gnocchi di patate ol sugo i came e una bella crootata con
fo mawmmellata di owsine.

Sa, che non sapeto niente di lublo questo, per festeqqiarmi,
he voluto provare a wifare i cantuccini con fa ricetta della
mia mamma, che i faceta mollo spesso perché sono Lipici
fiorentini. £ unica differenza che ho introdotlo & che, avendo
a dispasigione Lanto buon miele defle nostre api, ho sastituite
la dose di gucchero, con quella di micle in uguale quantila.
Sone visullati mollo pit quotosi di quelli che ricordare, pid
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Lo Fattoria “Puloine” nel 1970
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8 oltobre 1971
Sza,«?mm&unmm

& avinato il moments, anche quest annc, 3 raccoghere £ uta
nella nostra vigna.

S0 el sole di soltembre ha malurale i grappoli af punto
gimoto ¢ ora pendone neri e fucenti ba le foglie rassicce delle
aili, in allesa di essere lagliati. £'wva & sana e guccherina,
sicwramente ci dard un buon Rino!

Lo sendemmia & sempre una bolla festa che sede Lutli in
aperta, in compagnia, chiacchicrando alfeqramente ¢ raccon-
tando aneddoti Jivertenti, mentre fe mani fuugana in mesgzo ai
appesic af soffitlo della cantina dope la vendemmia dell "anno
scos o b ha preparali, agnuno con o fodbici denteo.

8o, invece, aintata da Olisabelta o Cecilia, ho siotemato nel
ceolo dei videri tublo [ occorente per il prango da portate con
@ovolli in una grande lovaglia a quadrelti, ho messe una
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panini con fa frittata dentro

dalla cantina i fiaschi def vina e lo brocche di acqua freoca,
casi, non appena oi & formalo if drappello dei vendemmiatori,
agnuna ha presa il oua paniere con fe forbici ¢ ha aiutate a
teasferize Lo Bosande.

Fra parenti, amici e bambini eravamo un bel guppo e siamo
sceni nefla vigna, diotribuendaci nei vari filasi.

Jaceva un gran caldo, oi audava, i bambini oi erane Lofle fe
maglielle ¢d erano rimasti in canolliera. @oevanc e quance
1080e ¢ appiccicose dall wia che assaggiatane, staccandola a
mowi dal grappolo, prima 3 metlero nel paniere. Sn ogni
caso, oi sono daki da fare; quello che pid oi & impegnato &
stato Caddo che, sebbene non abbia ancora 11 anni, come un
piccola fallore, oi & diskinke per energia e buona volonta.
Verso ! una abbiamo fatte una pawsa all ombea, nel boschel-
Jcooﬂ@ocmﬁmmﬂa%gm, dove avenama sistemato i Viveri
portati a casa. Sulli atlomno alla tovaglia, chi sedulo o dei
sassi, ohi oull'etba fresca, abbiamo mangiato con appelito
¢ bevuto abbondantemente, per if caldo sofferto. Foi, dopo
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il ziposine, abbiame tipreso if lavara con vinnovata energia,
e invieme af liccheltio ritmata defle forhici che tagliavane i
grappoli, oi sentivane be voci che oi incrocianana da un filare
oll"alblro, sequite da visale, batlute e barzellotte.

S0 calza oi & fallo senlize ancota pid forke, in quelle ore 3ol
primo pomeiggio. Lo brocche dollacqua fresca non sono ba-
okate e abbiamo dovuto riempidle pid di una volta, cosi come
i fiaschi def vino che Dergio, a pit riprese, ha provieduto a
sootituire con quelli duoti.

S bambini sudasano, Dlella oi & addormentata sulla tovaglia
oll"ombra, agli allzi ho falto wn cappello con Lo foglie 3i site
tenute insieme da pesgellini di fegno, per evitare che prendes-
sero m’wwfaﬁ/-m @gm tanko Dedevo che andavanc a bere
¢ oi hallenedano un po’, prima i vitomnare nella signa. o,
nel fraltempo, ha scelta e messo da parte un paniere di wia
mammola che domani mi serdind per fare if panello 3a offrice
ai noalii clienti.

Quanda ho finito, sono andata anch'io a bere alle brocche
e B, sdraiali a gambe ol "aria, ¢ erana Carlo ¢ Marco che
canlasano o farfugliasane paole incomprensibifi. Ogni tanto
ridevanc senga moliva ed erana 1000i paonazsi. In messo a
BMQC,MMWWOAWeLKM%WA&L
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sino. Ho capilo che, ansiché bere £ acqua, aiesano fatlo if
pienc 3 sino. Doleso portadk a casa por vinfrencarls o fonans,
ma non ¢ & olato nienfe da fare, ciondolatano da tuble fe parti
o non oi reggevana in piedi. Wora fi ho lasciati fi, ol ombra
a smallize fa sbronga ¢ quande abbiamo finite di vendemmia-
e, uno £ ha presc Sergio, 'allno fo gio @qastine, & hanno
caricali oulle apalle ¢, a saccaceci, fi hanna portali fino a
casa mentre foro, incuranti di quanto stava accadendo, conti-
Wmamdawemmwm.
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28 agosta 1972

%ﬁmai%/&ofa?ia%mé«?m&a g)a/mjam, un
vama%ﬁ/aa@@ew@m, wmwwa%mw
6Wﬂo%%oaimewmmvwmmoww
Waam,me,PmWWmmﬂvew%e
vicine tevme.
SWWL@W@QM@%WMWMW,P%W—
W&%MWeWWWW%&&
mﬁlﬂ/&@oﬁ@mammvwaaﬂzaw»ofa,ﬁwoﬂmh
a/'ti/rm/eﬂna/z/eﬂww,auoamm, Wm«,&ooﬁewmap—
ulle be mie figlic cona abbastanza predisposte artioticamente
e,Jo/e/Lo/bimmfa/w wfoﬂawnja@gmaefafo/wowa/bm%ba,ﬁofm—
di articoli vari da vendere ai noskui clienti per poi devoloere il
£'idea ¢ olata accolla con entusiasmo da tutle foro che, sotlo
%Waa@%?ae&@%nmm,mww?mwgﬂm
WAMMWMOL&WLW@M/&WWW
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Olisabelta che & moflo brava nel divegno, con un gesselto
da sarta ha disegnata fa otoffa, precedentemente lagliata
dalla nonna Beppina da un modello in carta, che poi & olata
vicamala da lei o dalle sorelle e, infine, cucita atlowno a dei
manici ralondi in bambi. a formare defle bowe molle arigi-
nali afle quali, come ullima quarnizione, la zia Buna ha
agqiunto dei fiocchi e dei botloni.

Cecifia ha curale personalmente o i & opecializzata nel -
camaze lenguola da lellino per bambini, che io ho cucito o
macchina. aggiangendoct dll gole in pisgo sangalo
@rgela o Stella, che sono piis piccine, hanno ticamalo ba-
daglini per neonali ¢ bowellini di jeans nei quali fa nonna
Boppina ha cucito o manc Lo dhivsuse bamna.
MWWMWSAWQaAWKQW
cipate ai fanori ¢ mi aono un po’ riposata fe gambe nei don-
doli all"ombra, nel giardine dielro af vistorante dove abbiama
sistemato i tasali con tullo £ accomente.

grandi velrine accanto afla sala del ristorante.
@WWQ%&ML,WWLW&Q&%%M/%WW-
tengionati ad aiwtare allri bambini meno fortunati di loe,
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sone otati molle appreszali dai noskri clienti ¢ sono andali a
wha, lanto che dovedsanc essere soolituiti giowno per giowmo
da altri. Coot, [ allisita di produgione & andata avanti inin-
teviallamente per tublo if mese, prodotla e vendula in tempo
veale; per fortuna sono rimscite a saliare un lenguofine con
fo api che soglio toncre per reqalaclo af piimo nipote che
Lo mamma Beppina o la gia Buna ieti hanno finito fe
loro cure ¢ sona partite; ma prima di andare via hanno porta-
to le nipotine vicamatrici afl odfanatrofio 3 Montepulcianc
dode, con qrande orgoglio, hanno consegnato a anor Raosilla
il vicanato def foro mese i fanoro: 180 mila fize.
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15 Oelbembre 1972

Ogqi sono amivali Fernando ¢ Pinuccia, fi ho vioki entrare
in falloria mentre, come of solito, ero af banca dei pradothi
intenta a impacchettare i cantuccini che avedo appena taglia-
to.

Olave proprio pensando a foro che ovmai da anni anivano
puntualmente a metd seltembre per hiascomere 15 giowi a
Chianciano a fare fe cure tormals
SMWW/eWMM,fMWWWOK@PQ—
wenti evoendo nostai clienti fin da quando eravamo affa Porta
3i PBaceo, alll'inigic doll albisita.

Vengono dalla provincia i Milane, sona proprietari i
una fabbrica di pompe idrauliche ¢ ogni anna comprano olia,
dino, prosciutli e formagqi sia per lore che per fare i reqali
3i Vatale ai foro operai.

Portanc con 06 fe foro due nipotine che giocana con i noot
el anni £ amicizia oi & conaolidata d & diventata aempre
pii prefonds s tatto f lampe che shanno qui mangians
tavola con noi propric come pewone di famiglia o quotano fe
naotre fiorentine di cui sono patticolarmente golosi.
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@uiivano sempre carichi di doni; questa vofta hanno portato
a ergio una lowcia a scalto, ullimo modeflo, da fenere in
macchina, dofei ¢ biscolli lipici per tubla fa famiglia o due
biciclelte rosse fiammanti per i bambini.

@rche Dergio ¢ stata felice di riabbracciarhs o a tavola gl ha
pardato degli affari o dei suoi progelli per il futuro. Vando
(cosi chiamalo famifiarmente) & sempre molto disponibife <
wlife nef dare consigli a mio marito, oull "andamento def mer-
cato ¢ in baoe alla oua eoperienza pewonale.

S nostri fighi, mentre noi parfasamo, non vedesano [ ora di
potewsi alzare da tanola per provare fe biciclelte nuove ¢ appe-
na finito i prango sona andati nel piaszale ad inauguiarde.
Mlentre noi conlinuavamo a parlare sentivamo un gran vacio
la fuori e ci siame affacciali per vedere cosa stesse aucceden-
da.

Carlo, il pis. qrande dei maschi, si era appropriato di una bi-
ciclelta o non solota cederla a nessunc, Lo sorelle oi hligasano
l'alza o quelli piiv piccoli reclamasanc if diritlo di polerci
sabire a foro 2olla.

Dol tentalivo di ofuggire agli insequimenti, Carlo era cadu-
to ¢ le ginocchia gli oi erano viempile di sansolini; vedendo if
sanque ¢ fa posoibifita di perdere la bici che riteneva sofo oua,
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wilara o squarciagola. @ quel punto, siamo doduli interseni-
e per sedare fa rissa e per medicare Carlo; poi, per meltere
pace, abbiamo prose Lo biciclelle o lo abbiamo rinchivse nef
magazzine aspellando che oi meltessero @ accordo per ulifis-
garle a tumne i prassimi giowni.
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Dergio, che & sempre i prime ad alsarsi, questa malling mi
ha svegliato dicendomi che ¢ era una sorpresa.

N sono alsata daf lelto 3 cowa, ho aperto fa pewiana
o un candore insolito ha invase la stanza. Fuori, tulto era
ticoperto da un allo strato di neve. Da quande abiliamo qui
momnj)aﬂmmma&/e@omm«}wham)ﬁamm.

Lo nostra fatloria, afl improviise, sembrava lrasferita in
alta montagna, con i basce aldifs della strada completa-
mente trasformate dalla colle bianca depositata owi rami.
Do passara neanche una macchina lungo fa strada e tublo
auwwwjamwwgﬂa/bo.

Dergio ha cominciato oubilo ad organizzare la giomala e,
per prima casa, mi ha delle di non ovegliare i bambini, non
era cerlo if caso A mandaddi a scuola e, anche per foro, quel-
la nevicata abbondante sarcbbe stata una bella sorpresa.
Sl auo secondo pensiero & olato quello degli animali perche,
ollre ad un piccolo qregge di pecore, abbiamo anche tre muc-
Jullo coperlo & aceso ed & andato a governardi tulki.
Quanda ¢ ritornato, per riscaldarlo gl ho fallo trovare def

90

fwﬂ?eoaf&omm&m%oﬁ@a&@@oﬁa%m
@%ammajﬁwmé@maaimm@wmmﬂem
a%moo&bnaeaémqaﬂlobnwamwmw&aﬁ&awje
fane/\}e.

@ZJW,&K@WWMLW@, &o:pomva
bella doccia calda, fi ho riuniti tutli intorno of tavolo di cu-
ef/eomimﬁmmaigeﬂﬂ&o.
gWMWQMMW@WeaMM
&W, %WW“@K&WGWWO&W%
nefla padella.
%mwmhm&mm@mmqmﬂ’m@@&mm@
CM’O’“’MWWWWWWCé
%Oa&o/ammqmﬂaw,mifimwmﬁwadmmwa
me@m@oﬁaWwﬂomWW.
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Wwewaﬂﬁf’m%ﬂmoﬂwumwm.
Oi halta di 86 anni fa, sembra impossibile, ma & propric

cosi %MWWW&WWW&
o foggendo fe parole che b b affidate ohe mi fanno cisidere
emogioni ¢ slati 3 'animo i quei momenti passali.

8L tempo fugqe veloce senga che ce ne rendiamo conto. em-
pre presi dalle ocoupagioni quotidiane non abbiamo fa con-
Wo%awmoﬂem,w,aﬂ?’w»m,d
vibioviame a fare if bifancia di tulla wna sita.

Ji ho lasciate nel 1972 da giovane mamma indaffarata o
cescere 6 figh, e bi ritrovo nel 2008 da angiana nonna cir-
condata da 18 nipoki.

Lo mia vika in lubli queli anni non & sempre olala facile, ci
fisico ma, per me e per Dergio, l'amore per la famigha 2
sempre olata fa scintifla encigelica per andare avanti ¢ per
Dl tempo, tubli i nooti fighi oi aono sposati @ hanne
avlo, a foro tolta, dei figh. Siamo diventali una qrande



Sl prima nipote, quelle per if quale avero messo da parte if
lensuoline con fe api ricamato da Cecifia, ¢ stato proprio suo
figlic Luca che ogqi compie 27 anni.

Oltre a fui, Cecifia ha asute altri 2 maschi: Slefana di 20
anni ¢ Damiano i 12.

Olisabelta, lo primogenita, & stata la pitv profifica con: Se-
rena i 22 anni, Carolina 3 20, @ndrea 3i 18, Srene 3i 12
e Olena 3 9 anni. 5ea&maw)comaﬁbw¥iﬂﬁomawﬁm,
avebbe ricalcato fedelmente if nostro madello familiare i 4
Jemmine ¢ 2 maschi.

Carlo, come oua sarella Cecilia, fa amto solo maschi, ma
['ha superata nel numero facendone 4: Simane i 20 anni,
Niccols 3i 18, Daverio i 18 ¢ Francesco di 11 anni.
NMia figlia @ngela ha avute 2 fommine: @essandea che ha
24 anni ¢ Francesca che ne ha 19.

L'allra mio figho maschio Marco ha avuto Benedetla i
16 anni, Qhiara 3i 15 ¢ @leasandro 3i 14.

Sufine Stella, fa pit. piccola, ha una figha 3 12 anni 3
nome Oara.

che sone fa mia gioia ¢ il mio orgoglic.
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Srasic alla oo presensa la famiglia Gecolani & proiellata
nel fuburo, i sacrifici fatli da me e da Dergio, non aolo non
andranno perduli, ma saranno pordati avanti e incrementali
da foro.

ono tulli molle brari, oi impegnanc sia neflo otudio che
nell"azienda dove, sopraltullo i pii grandi, sequendo [ esem-
fatlisa.

Oqgqi, in occasione def compleanna i Luca, fi ho asuli tulhi
vinnili in una grande feota di famiglia. Questi sono i mo-
mentic pit belli per me, aveddi attorna, poter gadere defla foro
presenza, 2ella foro alleqria, cost come faccio ogni solta che
il lavoro me fo permelte, portandoli tubli insieme in vacanza
Come sono befl] Wna gioia por b ccchil

@ tavola, quardandoli uno ad uno, & emogionante rilrovare
nei fora 2ofli o nei fora gesti qualeosa i me o i Dergio.
Done soddisfatla di tulto quello che ho falto fino ad ogqi,
che mi ritowna atlraverwso gli affelti di cui sone cizcondata.
Quello che pit deidero, a questo punto della mia sita, & che
anche foro trosine [ energia. o la costanza per portare avanti
e realizzare i lore sogni.
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O tedo entusiasti e volenfercni ed & per questo che con
Dergio stiame programmando nuode inigialive per if futuro
Llimportante & che reolina sempre uniti, affiatati e coffa-
compeligione fra fora o deviati da interesoi pewsonali che gl
Jacciano dimenticare che non & if denaro il vakore pids impor-
tante nella sita ma { unione famifiare.
SWW@M%@Q/&&WWWW
lo soude, wiunito o nostre forze o resistita contra tubli gl
allacchi eolewni, nesouna breccia oi & mai aperta nefla no-
oha compallesza qranitica. L unica inoidia capace di creare
senize solo dall 'intorno della famiglia; o sarebbe dasiero un
divastro.

Questa & la grande e unica pawa che abbiamo ¢ speriame che
non avvenga mai. Desideriamo ardentemente che la nootra
bolla comunita. i affetli continui a progredice all insegna
della lealta ¢ defla condivivione, per portare avanti nel tempo
il sogno inigiato 50 anni fa da me ¢ da Dergio.
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goaf)ma&,mgqumaq%mj,awwmgm@ga
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e antiche ricette di Sabriella



gjamegojoa,coi/a

1 kL i farina

2 bicchieri di acqua tiepida
40 g di fievito

6 cucchiai di ofio

1 cucchiaio

@WWMWWWQWLQEW&WWQJ
o,a/geef’o/&a. @LWWE@W@W@W @aﬂw-
WQWWW&WWM% J@o’mi{zqwnwliaemjuwf/am

Fane 4 pafline con {impaste, 8 2a ueare per il pane o 1 per fo facaccia,
posare per 2 one.

Dopo la fiesitagione infornare a 220 qradi per 85 minuti, opegnere il
fowna ¢ fasciarla dentro per ablri 15 minuti.

La focaccia oi prepara olendende fa pasta e ungendofa con ofio o sale.
8L forno va portato affa stessa temperatina def pane ma la collura &
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i prepara la pasta come per il pane poi, con un matlarello, oi otende < Snqredienti per 6 peraone:
se ne fanno dei corchi che oi metlono a friggere con £ ofio caldo in una
padefla. 500 gz i farina
Dona offime da serdire come aperitivo. 2 Bicchieri di acqua liepida
6 cucchiai di ofio
1 cucchiaio i sale
20 gz i fievito i bivia
200 g i capacallo affettate

SWJW&EMW,WWAWWWeW-
ﬂmf,o&aeifeafe. @W,WWWE@W@WJ
tulto facendone una bella pallina.
fm/bmmwmaxﬂiaw%ea/mf»m/&lmum&ﬂ/ﬂam Ea,ca/vl',aa/a,u{ZoﬂM,o
o,ouo@om&weﬂaf,ao/{iamo/&o,wﬁee ramaUno.
@%8OWQAMWWMWWa25OWeW
W@éww.wda@wam,hﬂ/&awﬁaamwwemw
con il capacollo affettato.

102 103



600 gr di farina

2 bicchieri di acqua tiepida

6 cucchiai di ofio per £ impasto
6 cucchiai di oo per condimento
1 cucchiaio i safe

80 gr di lievito i biria

200 gr aiw

gnmlumm@mamf’wwaﬂﬁméwamwﬁwm%w
ifwﬂe,f’o/&aedmnwtda/@%ﬁaaﬁm— &Omgmwwuoeaﬂr
Wtw %WOW'WWKGWM&WQWW
W%MWMJ}%WSOWeWW&ﬂﬂam
Mﬂ/&a eooaipzanﬂsza con il zimanente olio ¢ safe.
SWQQQOWA ebﬂﬂmthfmomgﬂfooﬁo/w&m/ho
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@mﬂm&miwma,odo

Jegato e cipolla el ocio
5 cucchiai di ofio
Prossomalo

Y5 cootola di sedano

2 mele

Ve bicchiere di vino bianco
1 bicchiere di brodo di camne
4 fillethi i accinghe
Saﬁeew«z

@Wm&awwomdfmm,aﬂ/&a,wmﬁ},m,emm
W@%WM’WVWMWWMWW@W‘
MM&EWW@LK%@@@,W mPo’,i/fg/wﬁ,o.
@W%MQJWWWM,W&LWM-
m&aawe%m,»fmﬂeevfw%mmafww&wea&gw%w
@%@W?OWWMW eWioafj}WeiW—
}(/Lajta,om/ﬂa. @WW MWMMMO,W%P@y&LO/&A}Q
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i Legno.
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500 gz i farina

2 cucchiai di ofio

1 bicchicte di acqua liepida
Sale

@prine o fontana la farina e verware lentamente £ acqua tiepida con if
sale e [ olio.

Smpastare bene fino ad otfenere una bella paflina.

Laaciare riposare [ impasto per un ora. ricoperto con un lefo.

Con ill mattarello otendere la pasta ad uno spessore di circa 1 centimebro
e tagliarla o fiskefle i 1 centimelro di farghesza.

Sasorare una botella alla softa facendola sconere sotto fe mani apeste
formando dci bunghi f 3 paste sinil agh spaghet

Cuocerli in abbondante acqua salata per 7 minuti , scolarli o condinki con
i ragit di carne, o con pomodoro e basifico o all aglione.
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M&LW
Sngredienti per 6 persone:

300 gr di carne di manzo macinata
400 gz di pomadori pelati

1 cipolla

1 carota

1 cootola di sedanc

Ve bicchiere di vino o000

8 cucchiai di ofio extra sergine & ofiva
Sale ¢ pepe

Fare un batluto con tulli gli 0dori ¢ metlerko in un tegame a rosolare
con oo, il safe o il pepe.

Jenere sul fuoco circa 20 minuli o agqinngere fo carne macinata facen-
dola ben rosolare.

Quando if tutto ha preso un bel colore brunito agginngere if sino e far

ww,wmeMWeﬁam%eaﬁwwgmm—
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M&LWM@%M@Q
Snqredienti per 6 peraone:

600 gz i pomadori matuwi freschi o pelati
1 cipolla

1 costola di sedano

Olio extra-sergine di ofiva

Sale, pepe o basifico

Fnilare finemente gli 0dori e metlerdi a rosolare in un legame con [ ofic,
quande fa cipolla comincia a imbiondize, aggiungere if pomodora.
Lasciare cuocere per 80 minuli a fuoco basse < , afla fine, aggiungere
il Basilico fresco ilato.
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gj{AlEVl <LE€’<L91k01ve QX{Jiioiﬁile o QZﬂZA«nealh4L EM,JmaAve

Snqredienti per 6 peraone: Snqredienti per 6 peraone:

600 gz i pomadori freachi o pelati 200 gz di pane afferma

8 opicohi di aglio 800 g di fagioli bianchi secchi

8 cucchiai di ofia 8 mazzi di bietola

Oale , pepe e un piggice di peperoncina 4 patale
4 carote

Mlettere £ olio e £ aglio in un legame a rosolare, quando [ aglic & im- 8 gambi di sedana

biondito aggiungere il pomodaro e ill peperancine. 2 cipolle

Lasciare cuocere per 1 ora a fuoco lento finche [ aglio non oi sia sciolle 8 gucchine

nel pomedoro e il ragit sia omagenco 6 cucchiai di pomodato passata
10 cucchiai di ofio di ofiwa
Sale o pepe

gnmwwm%ww,oﬁo,wv%ew&m&m
Wwwuoéoﬂo e 1 Evl’/mazba/oq/lw)(/vef/tﬁa

@ﬂ/ﬂ/i/wnﬂww aww&m,wwm,&wwm—
{e,a/g@oﬁe eﬂawmmmvmjzmumrn%ma g'«%wmmxeﬂefda&a
pesgeltini o fa bictola ben tagliata.
@Wwww,%mewmmf’aﬂﬁo,w—
WWWWWOWme,WeKaWai

Nerdura.
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Wa@@%@f%a&b@gm eommieﬁ«amiai}(,am,oo/%awﬂ—
W@WS@W’%M-«MTM i O/Ev\}a,
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Polenta con salsicee
Snqredienti per 6 peraone:

850 gr i farina i mais
6 oalsicce

1 cipolla piccola

100 g di cicoioli 3 maiale
6 cucchiai i ofio

Sale

Far bolline in una pentola 1 o 3 acqua con il sale o sersarci fonla-
mente la farina girandola continuamente.

el fratlompo fax rosolare Lo cipolla bon Litata nell"olio, quando co-
mincia a imbiondire unite le oafsicce sbucciate e i fricciofi.

Quando ¢ pronta fa polenta , dopo circa 80 minuti i bollitura, veroarla
nel ragiv di sabbiccia, girarda bene ¢ aggiungere if pecorine tagliato o
Prendere una opianaloia di fegno e vewarci sopra fa polenta. Lasciarla
wn po’ waffreddare poi Lagliasla o felle o sersifa.
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gnﬂ/w&m/hjpm 4er:

800 ¢z di pane casalingo raffermo
400 gr di pomedori freschi o pelati
1 costola di sedanc

6 foglic i basifico

% litro i acqua

6 cucchiai di ofic

Sale ¢ pepe

Reosolare in una. pentola £ olio con [ aglio diviso o metd o fa cortola

3i sedano tagliata a dadini. @ppena [ aglio comincia o prendere colore,
agqiungere i pomodori tagliati a pessellini e le foglie 3 basifico. Salare
e pepare ¢ cuocere a fuoco fento per un quarto Q' ora.

Versare [ acqua bollente < if pane tagliato a pesselti. Fare bollire per
40 minuti o fuaco fentissimo, poi spegnere ¢ coprire con il coperchic.
Sevire mollo calda.
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S%MJW&W
Snqredienti per 6 peraone:

500348»;%@%
6 uona

Sulla spianatoia disporie la. farina o fontana. Dol contro terare e
uova, ['olio o if sale, con una forchetla girare pianc, pianc amalga-
mando il tuble fina ad assorhire tubla fa farina o a formare una pallina.
Laaciarla riposare per 80 minuli coperta da un panno , poi con il mat-
tarello stenderla molto soltile o taglarda a strisce sbrette.

Prima i cuocerle, lasciare viposare fe tagliatelle sopra un canovaccio
Cuocerle in abbondante acqua salalta e acolarle quando sengono o galla.
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guﬂo i co/mg/&o
Sngredienti:

200 gr di carne macinata

400 gr di pomadori freschi o pelati
1 cipolla

1 carota

1 castola i sedano

R comarinoe

Vino bianco

8 cucchiai di ofio

Sake  pope

Sn un tegame , meglio se di coccio, fare rosolare [ ofio con gl 0dori
bikati. finemente, appena if soffuitlo comincia a imbiondize, aggiungere fa
carne macinala, il coniglio ben lavato ¢ tagliato a pezsi, compresc fa te-
oa ¢ if fegalo, cuacere. o leqame ocoperto per 80 minuti, poi aggiungere
Y% bicchiere di dino, sale e pepe. Durante la collira aggiungere dell ac-
qua cafda con dentro il ino ¢, a cottura quasi wllimata, circa 2
ate dopa, unite i pomodoi a peggellini ¢ lasciare cuacere per allri 80
minuli a fuoco fento.

Ora if suge & pronto per condine le tagliatelle.
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Snqredienti per 6 peraone:

800 ¢z i farina
2 uova

2 cucchiai i ofio
400 gz 3i manso da bollito (muscolo)
8 litri i acqua

1 carola

1 cipolla

1 costola di sedanc
8 foglic i basifico
2 pomodori malui
Sale

gnmwwmf’wmww&,wwme%
carne . Fare bollire per qualtro ore a fuoco fento.
um,f’oﬂa,wwﬁeeMﬂa%ammewwoﬂﬂwméafaﬁammw,
W,JZ\M@QWWMM
ehﬂﬂa&faaonoﬁneoMWm
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@WongéW,MJMQWW3ML

|: I?. I?. . ‘F,Q/L non ‘]jS_/[‘,{, a/i, . . t.‘
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Gamwmdwﬂafmwﬁza&’ooio

800 gz di pasta a cannoncini

3oo g di carne macinata

Feqalo, cipolla e zampe dellocio
1 castola i sedano

1 cipolla

1 carota

1 opicchio & aglio

Pressomolo

500 gz di pomoedori matwii o pelati
1 bicchiere di vino

Y% bicchiere i olio

Sake  pope

@ngﬂwmbom@&aﬁmmgamemﬂﬂmama&m

{Q,Kadf»oﬁgaaﬂﬂyo@oeﬂew. 50&%,Waﬂ@e¥awmo/€a/wgm

@Wﬂéomnmmaﬁaﬁam@maﬂ&ﬂam, Omxamiff«?m.

WMMJWW @WW&ZW&M—
MQW&W@@M,WLEWMQ,W

MMOW/LKOXO%WEQW@JWM’W
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Sortellini in brodo

Per if Brodo:

500 gz di carne di mango nel muocolo
1 cipolla

2 carote

2 costole di vedana

2 pomodori malui

Basilico, preggemolo e sale

1508/L&i,oa/vrwrmgmmm4w/ba
80 gz di mortadella

1 uwono

1008/L&Lj3/a/vm/iﬂziano

50 g di burio
Safe,W@moemmoa/{ia

Per ba sfoghha
6 wova

700 g A ﬁa/wna
Sale

120

a/EwquAm/”/boowe Seww&oﬁmmh@ffo,w
acqua bollente.

ﬂlmwmmla,wm&ewwe. gmmxofammpo’etogﬁmaﬂf
J;Azow. @W%WM&&%@M,W eraffw@ma%
ea%wvo/vhaﬁe%. gmmmw&memmfﬂummmgommm
con fe wona eifwuﬂ/i/am.
endw%me&Wa,f’o/&oewoa&.@onmmWWe
Slendere la pasta con il matlarello e farne una ofoglia mofto soltife.
G@nmw@e&a,%gﬁwaoy@w%m&faéﬁogﬂaewwﬂwwaﬁwmai
WMW’S@EW
WE@W@W@W@M,WWM
al dite mignolo.

SWWM@WWW circa & minuli e sewite com,jfzmqfui—
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%A@ﬁ&iﬁo@%@ew

500 g &Lﬁcwim
7 wova

1k 3i opinaci

350 gz di ricotta

100 gz di parmigiano

2 cucchiai i ofie

Sale, pepe o noce mascata

Proparase la ofoglia per i rasiols disponendo a fontana fa farina o facen-
dole incorporase Lentamente o wosa, 'ofio o if sale. Sace wiposase {'im-
pasto olfenuto per un'ora sollo un panne poi, con il mattazello, stenderlo
e unidli alfa ricotlta, alle wova, of parmigiano, ad un pizgico di nace
mascata, oale e pepe.

pasta, distangiandoli fra loro, come in una scacchiera ¢ con un bicchicre,
tagliare fa pasta a dischi reqolati.

Ripicgare fa ofoglia sopra Limpasto, chindendola a mesgaluna e, con
une otecchino, forardi una ad wne.

Cuocere i ravioli in abbondante acqua salata per 10 minuti.

Sn una padella aciogliere il bura con dentra fa salsia o dopo aver colto

122

ewofaloim&joﬁ,o@&qm&mf@&@%ewjm&mww%amﬂm—
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Sngredienti per 6 persone:

500 gz di raqgi di camne

300 gr di pawmigianc

1 fikro 3i besciamella (10t Lalte, 60 gr farina, 80 g1 burio)

5003&31}}0@1@%/&@

gw%c%mm%mamaiww&wm,m,
WWW%JWW,WQW&WM@W
aij@o@amfwzamm. @m&o@mﬂaw6rm&mw%&ew—
me,wm%ﬂv&owﬁvﬁmwm&,WmPo’a%@o&awm e
un piggico di sale.

@W@MW@,WeWW.
SW%AWWW QWMWWM&LEWAYD@%,
uoojo/zmemfaw,a emﬁmmiﬁwgd,&odmwﬂﬁaewﬁg&am.
P a foumare un allra olrato, come ifl precedente, meltendo fa
meww,%gweiﬂw,emm,m
5Wa220840&3@m85mw@wm.
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gn@cogwajtfja/bal@afm/ﬂu
Snqredienti per 6 peraone:

500843/ij/ba/be
180348/;%@%
1 wono
8084&&14/(/00
Sale

&ﬁm&ﬁa&&e@aﬂfemwwmﬁa&m
WW,M@WMW@W.
Wf’mﬂ,%w,w&memWQAea&.
@w@mmp&a%@@&a,amdoﬁawgom&mwwu{iwwa
WMWWWWWMM@WWW
pegsettini uquali fra foro.
Wﬁwﬂimafjwm@wnﬂmwaﬁo%ew@mmwaime
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Sngredienti per 10 persone:

1 pollo disessato

100 gz i mortadella

100 gz di prosciutlo

2 sabsicce

200 g di carne macinala di vileflo
6 wova

200 gz di pawmigiane qratlugiato
Mlollica 3i 4 felte di pane ammorbidita. nef latle
1 hq di pistacchi

Sale, pepe o nace mascata
Per il brodo:

2 polle

2 cootole i sedana

2 carote

Sogliere Lutte fe ossa af pollo facendo bene allensione a non rompere fa
pefle. Lessare 4 uova, i pistacchi e sbucciardi.

Preparare ['impasta da meltere dentro of polfo, mescolando bene fa car-
ne macinata con fe due salbicee, fa mallica di pane imbevuta nel fatte, fa
mottadella ¢ il prosciutlo tagliati a dadini, if parmigiano, un pigsico di
sale, pepe e noce moscata.

QU impasto cooi oltenuto agqiungerci fo uova fessale, fe due wova intere

126

o i piotacchi. Snserire il tullo dentro if pollo e chinderlo, cucendofo con
aﬂoe%.
@No@miﬂf@%dﬁﬂmM%WaWM&WQWM.
g(&o&wviem?,o,ajiwfe.

Fare bolline per 4 ore, fare raffreddare o tagliare a felte.
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gnﬂ/wamﬁpmﬁrww:

500 gz di fegato di maiafe

800 gz di relte i maiale

8 cucchiai di semi di finocchic

10 foglic 3i alforo

Ve bicchiere di vino 10000

10 cucchiai di ofio oppure di stwutlo
Sale ¢ pepe

gﬂﬂm&ﬁeﬂa&af@%@%ewmmmaw,w& e
pepe- @NM%WWQW&%MW@
MMMWWH@EiaM@&LM@o,WWW,m
gmmwmef’amonmmwa&a%w
g&WWWOMOmo%mmwawwmf’aﬂﬁw
eﬁzmuoo,maﬁwmﬁ&a,mf’oﬁa&’oﬁm.
gaaﬁdc@oﬁam%mpm10mmh, W/LWif%meMM—
&WWGMQOWWQWWJW&W, fui/b/oaf—
ammé@&aﬁwwgmm,oﬂmi@oj&aoa@wn’é&ioaﬂmo.
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Opesgellare il coniglio, sciacquarlo bene in acqua e aceto o metlerdo a
Sn una tevina sballere 6 wova, con 150 gr di farina o un piggico di sale
agqiungere ol compoote if caniglie o mettere if tublo in frige a ripasare
por 12 oe.

gjuxgl/zfetca/wvo% lavadki, tagliadki o quatti ¢ lasciardi per 2 ore in acqua
e limone.

Scolarki, asciugarli con un canotaccio e metlerdi in una fewina dove pre-
cedentemente airema shatlute 2 wova ¢ 150 g di farina.

Con un mestolo di legno, amalgamark bene o metlerdi in frigo per due ote.
Friggere in olio bollente prima i carciofi e poi if coniglio.
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@Mb&wmmmmm

1808/Laioameajt«%{k%m,adm
1008/Laioameajtwua/i,a/€em,ouw/{ia
3 uova

1003/68/LW\8/LOM

50 g di burio
gﬁ,w,mmem

Pbine i colli efiminando £ ossa interno.

Mletlere a rosolare in un tegame fo carne macinata con if burro e if
lime.

Jogliere daf fucco, lasciare raffreddare o macinare di nuoto in mode da
@qqiungere fo wota, if parmigiana, if pangraltato, fa noce mascata, if
sale o il pope.

@malgamare il tutlo e riempire con if composto i colli 2efl acio, facenda
molta altengione @ non romperne la pele.

Legare bene o due cotremits dei cofli e metterdi a bollire nel brodo gi
cafdo per 80 minuti.

ngm,ﬁa@owmw%&aaa@laﬂ/&uwaw ¢ dewire con i sollaceli.
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Ocio arcsto con palate

1m(ww,w%em/bmm)
2 arance

%Wm&«?m

Vs bicchiere di brado

Ve bicchiere di ofio
600843/ij/ba/be

Sabdia

(1

SG/EQGW

81 giomo prima efla coltura, preparare un batluto di salvia, agfic,
sale ¢ pepe e inverinla, con defle piccale incisioni, nel petta e nefle cosce
dell " acio, oftre che ou tublo if corpo, per insaparicle bene.

Metlero in una Leglia con i bordi alli, cospargerlo 3 olio e melterko in
fugo fino o g o

Sifornare a 220 gradi, quando comincia o indotarsi, dersarci aopra il aneco
3 wrancia, il ino o il brodo. Coprire con fa alagnola e far cuocere per due
W%W&WQ/@W&QWeMWWW
oll acie per un’allra meszora.

Jogliere daf fucco, lasciare raffreddare o tagliare [ ocia a pessi.
Mletterlo af contro di un 2assoio da portata, contomato di patale, ver-
sarci sopra ifl rimanente succo di arancia e serdite.
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@gnello of forna con patate
Sngredienti per 6 persone:

1,50 kg di agneflo

500 gu 3i patate

1 bicchiere di vina rosso
Olio extra-vergine di ofiva
Sale, pepe e roamarine

gmmgﬂw@maﬂ/&a,mmm,wfe e pepe.
&ﬁmgmf’aﬂm%mweaodo,anmmme
Wmdﬁoﬂma?@@gw&ewg’aﬂﬂw%&ofam%w@
di olia.

e%ﬂmaw.
gmmmmw’,womwwOMeW%heﬂﬁa
@IW&WQ??OW@WmeﬁMW.
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Patate otufate
Snqredienti per 6 peraone:

500 gz di patale

150 gz di pomodori Luitati
8 foglie di sabvia

6 cucchiai i ofio

Sake  pope

gnm{eﬂ,am/ewngaaaf'aﬂﬂoeﬁaoaﬂ%arwgf'oﬂw.
@WB'WMWWWJWMQ,JQa&eJ
pepe

M&ehﬂﬂw&aww.
gmmwwmmai&ﬂwwem%&maiwoaba.
W&mew&w,maw&n&ew&@
le patate abbiana ritivato tutto if fiquida, circa 40 minuli dopo.
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Sorta di patate
Sngredienti per 6 persone:

6 palale

50 g di burio

2 wova

100 gz di parmigiano

gafe,W@fﬂ%mwfo

W&Ww%gm,aﬁ?omw&w,ewmmw
cnca 35 minuki.
@WWOOM@,M@WC@E@WLJ}»G&MXMM.
gnmmwaﬁ&w&m,w&mﬁm, afjw./mw—
giana e un pisgica di sale.
W%W@QWM&WWWWMWM@
%mWaQOOWeWWgOWM.
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Ciambellone
Snqredienti per 6 peraone:

500348»;%@%
8008@&,544@0&/1@
4 wova
100843/Lg/|,ww

1 bicchiere di fatte
1 bustina di fievito

SEAMWWWM&WAM%MW,JW,JW,JZ%m—
grw%w&uw%gﬂmﬂ@m&evmwmw/bmmw

vagjlm,a/toeimfﬁcwinalo.
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Crogetti
Sngredienti per 6 persone:

400 gz di farina

100 gz 3i gucchera

3 uova

40 gr di bura

8 cucchiai di Dinoanto

1 scorza di arancia e i bimone grattugialta
1 bustina i gucchere sanigliato

Y4 i buotina di fievito

1 piggica di sale

1 fitra di ofio di semi per friggere

%&MAQ%MW@&GM@Q,WJ&MW,J%)W,
Jw&,ﬂawwwaime&ﬁﬁw,gaﬁammeiﬂ&wm.

Smpastare il tublo o formare una palla.
gm%wmmwm e)ﬁaﬂxﬁi,a/vga a otrisce corle e

farghe.

gwempo’a%@o&a,moﬂogpmm&
gw/gaweeooojmaaﬂm&twu@&%wo&iywo&maw/go.
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600 gz i farina

200 gz di gucchero

6 uova

150 gz 3i burio

Y% bicchiere di ofio extra-vergine Q oliva
1 cucchiaio di semi di anice

Y bicchiere i falle tiepido

1 bustina di lievito

W&Wam%w,ww&m,f’a&aeim
%%W@,Wuﬂhm,w&m%{b

gmm&@%ww@wmmvfgmemmmﬁemm&ﬂ/ﬂawaﬁ%
carta da fowne.
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%woom a/e/%wwva

4009L&L¥cwim
2 wova
QW&LMM@
QOOE]/L&LWMQ
100%8115%

1 bustina di fievito

Sballere fe uova con fo succhero, il burro, ifl fimone qrallugiato e un
@qqiungere fa farina o in wllimo if fiesito.

Con £impasto oltenuto fare defle olrisce Londeggianti, disporke ou di una
teglia con fa carta 3a fomno e infornare a 180 qradi. Quande sona ben
donate, toglierle daf fucce, tagliarle defla funghesza desiderata e rimettere

EAWQWWWGM1OWMWWWL&AML&W&

138

250 g i farina

100 gz di pinoli

12 cucchiai di gucchero

6 uova

250 gr i bura

1 scorza di fimone grablugiate

1 buotina di fievito

Dentro una tevina obatlere fe uova con fo guccherc.

@qqiungere if burro fuso tiepido e fa acorza di fimone qrallugiata.
Sontamente sersare la fasina o por wltimo, il fosito.

@malgamare bene tulli gl ingredienti, vervare il composto in una le-
gha con Lo canka 3a fowno < corpargere 3i pinob
Sufornare per 85 minuli a 190 gradi.
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Panello olle Gabriclla suocharo, o sciass siposas pos 2 ore
SWWW1OW:

6 uona

12 cucchiai di gucchero o 8 di miele

1 kg ai farina

1 pallina di pasta fievitata

1 bicchicte di ofic extra-vergine

200 gz di noci

4 cucchiai di latte

4 eucchiai 3 Oinsanto

800 gz di wia freoca o 150 g di wia secca
R osmarina

Preparare una pallina di pasta di pane da 200 grammi con farina, ac-
qua < besito.

Sn una padella metlere a rosolare £ ofio con if roamatine e fe noci e fa-
Mlescolare in una Leviina fe wova con fo gucchero o if miele, unize fa
pallina 3 pasta lievitata o favorare bene.

@qqiungere if. Vinsanto e ifl lalte tiepido, conlinuare a favorare fine a
che U'impasto non & abbastansa omogeneo.

Smpastare bene unendo £'wia fresca o £ wielta euflanina, [ ofic di ro-
Vervare {impasto su una teglia con carta da forno, cospargere di ofio
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@@Eoemmm,%maedm@galo

1 pacchetta di savoiardi
2 bicchieri di caff

Y% filro i crema

Y% filro i cioccolato

@Wa@ﬂ%m:
SgAMQWAm15OWW&WemMM3AW

7)0/1/&/0/00, w%omaiwg@%%,mm%w&oa&emm—
gella i fimone.
@MM%W@WQWWPM1OWM

defo.

@WM@ 3@[2 otoocofa/lia

S&M?Wum15owaiymﬁmoegwwaimm.

ﬁmwwm&m%&,mwema

gw&uwioa%mﬂindwﬁéeﬁam&gﬁoﬁaﬁa&www@oﬂw—

fmfaomnaeifmcooﬂa/{b
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Snqredienti per 6 peraone:

450 gz di farina

280 g1 di gucchero o miele
200 gr di mandorle

3 uova

8 10004 3 wodo

1 oucchiaio di semi di anice
6 cucchiai i ofie

1 buctina i lievito

1 piggica di sale

Oballere bene lo wota, i tuorli, lo gucchero o ifl mieke.

@qqiungere £ olia, i semi di anice ammorhiditi nef fatle, fa farina e un
Unire per wllimi, fe mandorle o if fievito.

Con £impasto oltenuto, formare dei piccoli filoncini larghi 5 cenlimeli.
Mletlerks in una teglia con fo carta da forna o cuocerdi per 15 minuti a
190 gradi.

Jogliere daf fucco, tagliarki di traters a piccoli tranci o vimetleddi in
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Wmmm@g&maimw

4 wova

8 cucchiai di gucchero

180 gz di burio

1 scorza di fimone

220 gz di farina

10 oucchiai di mawmellata di susine
1 bustina di lievito

Sbattere bone lo uova con Lo succhero o il buro.

@qiungere fa scorsa di bimone, L farina o per wllimo, if liosito.
Smpastare bene gli ingredienti o, con if mattarello, stendere [ impasto
che deve risullare non trappe modhido.

Metlerko in una Leglia con carta da fomno, lasciande da parte un po’

EM’WWWWLEW, 3@@0&%0}»0%%31%»@%&@.

144

Sndice dele ricette di Gabriclla

S alati

@WQW
Fuittelle salate

101
102
103
104
105

107
108
109
110
111
113
114
115
116
17
119
120
122
124
125

126
128

145



146

eo%a/wgf'mdjajuw
@gnello af forna con patate

Contorni

Patate stufate
Jorta di patate

Dolei
Ciambellone

Sorta di pinoli
Panello della Gabriclla

@oﬁc@mommw/i,mwvaedmoofalo

129
130
131
132

133
134

135
136
137
138
139
140
142
143
144

Dal libro Dai verdi prati della Valdichiana alle nevi dello Jutland,
di Remigio Presenti

...quali sono le figure piu tipiche, in quel piccolo mondo che era il podere toscano
e umbro? Ma naturalmente, il capoccia, la massaia, il bifolco; parole e figure delle
quali si ¢ ormai quasi perso il significato...

- Il capoccia dirigeva I’attivita del podere, decideva d’accordo col bifolco quando si
doveva seminare, mietere e vendemmiare e soprattutto trattava gli affari col padrone
o col fattore. Le famiglie della Chiana erano in genere molto numerose, data la gran-
dezza dei poderi; convivevano percio nella medesima casa non solo nonni e fratelli,
ma anche cugini e zii....-

- La massaia aveva un indiscusso primo posto all’interno della famiglia patriarcale di
inizio ‘900. Era quasi come una prima donna, stimata e rispettata (veniva solo dopo
il capoccia); dedicava I’intero giorno a preparare i tre pasti principali, a rigovernare
ed occuparsi degli animali da cortile; e siccome ancora non si parlava di stress, se
aveva un ritaglio di tempo andava ad aiutare nei campi il resto della famiglia...Il
trascorrere dell’anno liturgico era affiancato da quello legato alla natura e quindi ai
momenti cruciali della mietitura e della vendemmia, in cui la massaia acquistava
nuovamente il ruolo di prima donna, nella scena domestica. Dal chiuso della cucina
si recava allora nei campi con vassoi colmi di cibo, come pici conditi con la carne
e i dentrami dell’ocio o del coniglio. Eh si, durante la mietitura, la trebbiatura e la
vendemmia, la carne faceva la sua bella comparsa alla mensa del contadino; anche
perché, senno, che figura ci faceva con i vicini che venivano ad aiutare e col fattore
o il padrone che venivano a controllare i lavori?...

- La giornata del bifolco iniziava la mattina presto, verso le due, due e mezzo, se-
guendo una routine che si ripeteva giorno dopo giorno. Per prima cosa indossava la
pannuccia, di stoffa robusta tessuta in casa; I’infilava al collo e la legava coi nastri ai
fianchi. Dopodiché scendeva nella stalla, prendeva il forcone e la pala per togliere le
“fatte” delle bestie. Nel frattempo qualche familiare preparava la governa delle be-
stie, utilizzando una specie di panchetto a cui era applicato un falcione a mezzaluna,
con il quale tagliava il fieno o I’erba fresca, se c’era.

147



© ® N o Yo W v o=

> WP = 0 v % N ;W E WY = O

Prosentagions. Una saga familiase
famma@wm@
@Mla messa 3l Smmacolata
Mesicata a Montepuleiana
Sottera alla famighia

Feota i &.@ntonio a Porta Farina
DVeglione of Seatro Poligiano
@ spasse per Montepuleianc
Sita a Piensa
Festa di O. Bgnese
Ritomo a Radda

Feota def Perdono, a Radda
Richiesta i matrimonio

La tovaglia

81 mabvimanio

Lo tebbiatura

& nata Slisabelta

Lo Porta 3 Paceo

Lo Qecchino 3'oro
Verwo f Vatale
Fonte af Castagno
Scampagnala

11
14
17
18
20
21
29
25
26
29
32
33
36
38
39
41
45
47
52
55
60
62
68

149



25.
20.
2°¢.
28.
29.
30.
31.

Sita a Siena

Federico Fellini ¢ Ginlietta Masina
La sendemmia
Mercatine in fatloria

e biciclette

Una giowata particolare

e vicette 3i Sabriella
Sndice delle ricette di Sabriella

73
75
79
84
87
90
03

99
145
147

Fattoria
Pulcino

Strada Statale 146 n.37
53045 - Montepulciano (S1)
Tel. +39 (0)578 758711

Sileno

Scultura in pietra di fiume Fax +39 (0)578 757242
del I sec. a.C. da sempre Mob 339 1403162
logo della Fattoria Pulcino www.pulcino.com

e dei suoi prodotti www.pulcinoristorante.com

email: fattoriapulcino@mailtrust.it

Ristorante con grande sala e terrazza panoramica
Produzione e vendita prodotti tipici

AZIENDA
AGRICOLA
ERCOLANI

via di gracciano nel Corso, 82
53045 - Montepulciano (SI)
Tel. +39 (0)578 716764
Fax +39 (0)578 757242
Mob 340 6667038
email: az.agr-ercolanicm@libero.it

produzione Vino Nobile e Olio extravergine d’oliva
e vendita prodotti tipici.

Cantine aperte tutto 1’anno per le degustazioni.
Cantina Pulcino via Gracciano nel Corso, 94-96 con museo e cripta medievale.
Cantina Citta Sotterranea via Gracciano nel Corso, 80-82
ricettiva di comitive fino a 300 persone con museo e tomba etrusca del V secolo.
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