Periodico dell’Amministrazione Comunale di Pieve Ligure

Ceivesin

1

Auguri Pieve

Un libro con la copertina rossa a caratteri d’oro ci riporta indietro nel
tempo, a Pieve cosi com’era nel 1887. Ci rammenta il lavoro di
generazioni e il loro impegno per mantenere integro questo lembo

di terra affacciata sul Golfo Paradiso.

Un bellissimo articolo di una giornalista sulla festa della mimosa,

un punto di vista metropolitano che conferma il valore di promuovere
e tutelare I’'armonia naturale, urbana e sociale di Pieve.

Un dono, i sapori salvati di Pieve, che desideriamo condividere con
tutti i pievesi, a Natale e nei giorni che verranno.

Una stretta di mano ai Volontari della Croce Rossa di Sori e a tutte

le Associazioni di Volontariato di Pieve e del Golfo. E gli auguri degli

amministratori e dei dipendenti comunali di Buon Natale e Felice Anno

a tutte le famiglie che vivono a Pieve.

Per i nostri ragazzi, un testo di Erri De Luca, come biglietto augurale.
E intitolato Valore: “Considero valore ogni forma di vita, la neve,

la fragola, la mosca. Considero valore il regno minerale, I’assemblea
delle stelle. Considero valore il vino finché dura il pasto, un sorriso
involontario, la stanchezza di chi non si & risparmiato, due vecchi che
si amano. Considero valore quello che domani non varra piu niente

e quello che oggi vale ancora poco. Considero valore tutte le ferite.
Considero valore risparmiare acqua, riparare un paio di scarpe, tacere
in tempo, accorrere a un grido, chiedere permesso prima di sedersi,
provare gratitudine senza ricordare di che. Considero valore sapere in
una stanza dov’e il nord, qual € il nome del vento che sta asciugando
il bucato. Considero valore il viaggio del vagabondo, la clausura della
monaca, la pazienza del condannato, qualunque colpa sia. Considero

valore I'uso del verbo amare e I'ipotesi che esista un creatore.”

di Felice Migone, Sindaco di Pieve Ligure
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Si ringrazia per la gentile collaborazione Valentina Penco

RICETTE PIEVESI SALVATE. STOCCAFISSO E FAINA, TOCCO DE FUNZI NEIGRI E
RAVIOLI DI ZUCCA. IN CUCINA CON GENIA, ELDA E A SCIA GENTILE.

La nostra cucina tradizionale & assimilabile alla
cosiddetta cucina povera: ingredienti semplici

e facilmente reperibili, tipici della nostra terra.
Le ricette che seguono, sono il frutto di una
ricerca avviata qualche mese fa, nell’lambito del
progetto promosso dall’amministrazione
comunale, per la salvaguardia della memoria e

della storia di Pieve.

Faina de granon, ingredienti per 2 persone: 1 kg di bietole; 200 g di
polenta; 200 g di prescinséua; 4-5 cipolline intere incluse le foglie; sale; olio;
mezzo bicchiere di latte fresco.

Lavate le bietole, tagliatele in piccole strisce, unite la meta della prescinseua
e le cipolline tagliate sottili anche nelle parti verdi. Aggiungete un pizzico di
sale e di olio per rendere omogeneo I'impasto. Versate abbondante acqua nel
composto di bietole. Preparate un tegame, ungendolo con olio, versate il
composto di bietole e stendete sopra il resto della prescinseua (allungata con
il latte, un po’ d’olio e con I'aggiunta di un pizzico di sale). Infornate a faina e
mantenete la cottura per 40-45 minuti. Sfornate e servite.

(Cardi all’aggiadda, ingredienti: cardi gobbi; olio; 3 spicchi d’aglio
sgusciato; 3 acciughe sotto sale lavate e deliscate; 1/2 bicchiere d’aceto.

Pulite i cardi e togliete i filamenti. Tagliateli a pezzetti e fateli bollire in
acqua e sale. Mettete in un tegamino un po’ d'olio e fate sciogliere le
acciughe sfilettate; aggiungete I'aglio tritato o tagliato a fettine e fatelo
rosolare. Aggiungete 1'aceto e lasciate bollire per pochi minuti. Versate il
tutto sui cardi bolliti e serviteli.

Tocco de funzi neigri, ingredienti per 4-6 persone: da 350 a 500 g di
funghi porcini freschi e puliti; 2 spicchi d’aglio mondati e tritati con un po’ di
prezzemolo fresco; 300 g ca. di pomodori puliti e privati dei semi.

Soffriggete, in abbondante olio d’oliva, I’aglio e il prezzemolo tritati.
Aggiungete i funghi tagliati a fettine. Mescolate continuamente affinché non
si attacchino (possibilmente cuocere in coccio). Aggiungete i pomodori,
aggiustate di sale e fate cuocere lentamente per 30 minuti circa. Questo sugo
€ ottimo per condire i ravioli di zucca.

Ravioli di zucca, ingredienti: 2 kg di zucca; 100 g di salciccia; qualche
filone e laccetto; 200 g di magro di vitella e maiale; 20 g di funghi secchi;
3 uova; maggiorana; 150 g di parmigiano grattugiato; 1 o 2 spicchi d’aglio;

1 cipolla; olio d'oliva.

Soffriggete in olio d’oliva I'aglio e la
cipolla; unite la salciccia sbriciolata, la
carne a pezzettini e i filoni e fate
rosolare dolcemente. Aggiungete la
zucca precedentemente bollita e ben
strizzata, unite i funghi secchi
ammollati prima. Fate cuocere il tutto
per 10 minuti e passare infine al
tritacarne. Procedete come per il
normale ripieno dei ravioli,
aggiungendo le uova e il parmigiano;
aggiustate di sale e confezionate i
ravioli.

( Maccaroni ripieni in brodo,
ingredienti per 6 persone: brodo di
carne, 400 g di maccaroni di Natale;
200 g di carne macinata; 200 g di
salciccia; 100 g di mortadella; 2 uova;
parmigiano grattugiato; maggiorana;
aglio (facoltativo); noce moscata; sale.

Tritare la carne con la salciccia e la
mortadella. Aggiungere le uova, il
parmigiano, la maggiorana, I'aglio, il
sale e la noce moscata. L'impasto deve
risultare piuttosto morbido. Riempite i
maccaroni con la siringa o la sacca dei
pasticceri. Cuocete i maccheroni ripieni
nel brodo e serviteli cospargendoli di
abbondante parmigiano.

(smcchefiscia bollito, ingredienti
per 4-6 persone: 1 kg di stocchefiscio
(possibilmente qualita ragno); 400 g di
baccelli o favette secche dette “dei
morti”; patate; 1 cipolla; alloro; aglio;
olio di frantoio; sale e pepe; cipollina
fresca tagliata sottile; limone.

Mettete a bagno le favette la sera
prima. Lessatele e tenetele a caldo
nella loro acqua. In una grossa pentola

fate bollire lo stoccafisso in acqua salata
con una cipolla e 2 o 3 foglie d’alloro.
Fate cuocere per 30 minuti circa.
Al'momento di servire, mettete su un
piatto di portata lo stocchefiscio, i
baccelli e alcune fette di patata bollita.
Cospargete lo stocchefiscio con aglio
tritato e i baccelli con la cipollina fresca.

(Stacchefiscio Batticugge,
ingredienti per 4-6 persone: 1 kg di
stocchefiscio; 6 patate medie di pasta
gialla; 1 0 2 pomodori ben maturi; 2 0 3
spicchi d’aglio sgusciati; 2 acciughe
sotto sale lavate e deliscate; 3 0 4
foglie d’alloro; 1 bicchiere abbondante
d’olio extravergine; sale.

Bollite lo stoccafisso per togliere pelle e
lische. A parte lessate le patate con la
buccia. In una pentola di terracotta
mettete I'olio, 2 acciughe sfilettate, 1 o
2 spicchi d’aglio, 2 o 3 foglie d’alloro,
le patate sbucciate a pezzi, i pomodori,
sale e lo stocco ben pulito. Fate cuocere
a bagnomaria per 2 ore e mezza.

(Arrosto imbottito, ingredienti: 1
fetta di carne; aglio; rosmarino; sale e
pepe; 2 uova; parmigiano; prezzemolo;
prosciutto; olio, cipolla e carota; vino
bianco.

Strofinate la fetta di carne con aglio e
rosmarino. Salate e pepate. Fate una
frittata con le due uova, parmigiano
g.b., aglio e prezzemolo. Posate sulla
fetta di carne la frittata, il prosciutto
affettato e qualche fiocchetto di burro.
Arrotolate e legate con lo spago. Fate
rosolare I'arrosto con un po’ di cipolla e
carota; spruzzatelo di vino bianco e
lasciate cuocere per circa un'ora e
mezza. Tagliate a fette e servitelo.
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ALTA E BASSA

Siamo grati, per la cortese disponibilita, al dott. Maurizio Gorziglia Achillini

VIAGGIO NEL TEMPO CON LA GUIDA DI A.F. RAINUSSO. UN LIBRO RARO CI

RACCONTA LA LIGURIA E PIEVE COM’ERANO 115 ANNI

Nel 1887, il signor Rainusso di Santa
Margherita dava alle stampe la seconda edi-
zione della sua Guida-Dizionario Ligure del-
la Corografia e del Commercio di Genova e
Provincia. Un volume di 1100 pagine, due-
centomila indicazioni, notizie statistiche,
descrizioni minuziose del territorio, dati sto-
rici, commerciali, industriali e marittimi.
Un libro elegante (copertina rossa a caratteri
d’oro), utile al viaggiatore, allo studioso, al-
I’operatore commerciale. In breve, la Guida
di A.F. Rainusso (il libro riporta solo le ini-
ziali del nome dell’autore) fotografa con pre-
cisione la Liguria di centoquindici anni fa.
Costava 5 lire (estero 6 lire). In appendice
la “reclame” dei merletti lavorati a mano di
Santa Margherita, dei velluti di seta fabbri-
cati a Zoagli, dell’argenteria della premiata
ditta J. L. Herrmann di Vienna.

Questo singolare volume cremisi, uscito di
scena pochi anni dopo la pubblicazione

(e il destino di tutte le guide) ha conservato
la vitalita propria di tutti gli strumenti di un
tempo, sfuggiti all’oblio e alla distruzione.
Pieve e descritta a pagina 700, preceduta
da Pietra Ligure e seguita da Pievetta, fra-
zione di S. Stefano d’Aveto. L'autore la no-
mina Pieve di Sori, richiama il toponimo la-
tino Plebs Saulorum o Soriorum, e trascrive
il nome proprio genovese: Ceive de Soi.
Detto questo, a leggerlo si ha veramente la
sensazione di viaggiare a ritroso nel tempo.

A Pieve e il 1887: “la strada provinciale si-

nuosamente discorre sulla base del monte
su cui sorge la Chiesa di S. Michele e il co-
mune” e, lungo la via, il quartiere
Corsanego, “ove passa la ferrovia, con uffi-
cio Postale e stazione”. Qui a Corsanego,
“la torre di Portelegno, ora restaurata, € un
baluardo dell’antica Repubblica di Genova”.
Intorno, “ deliziose ed opulente ville. Quelle
Massone, Tagliacarne, Gnocco, e Rapallino,
confinano col mare”. Dai rialti e dai poggi
“si vede il golfo di Genova e si dominano le
amene riviere da Portofino a Capo di Mele”.
Sulla parte piu elevata di Pieve “crescono
benissimo molte piante di alto fusto per co-
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struzioni navali”, “si produce olio abbon-
dante ed allevasi numeroso bestiame”.

Gli uomini di Pieve sono “robusti, attivi, e
sobrii” e le donne “tessono bordati e rica-
mano”. Il 17 gennaio si tiene la tradizionale
fiera di bestiame che agita la quiete dei
1800 abitanti, ben serviti ogni giorno dal
negozio di Commestibili a Corsanego, dal
“Sale e Tabacchi” di Francesco Capurro,
dalle “Maioliche e Terraglie” di Vassallo e
Capurro, dal Forno di Giovanni Vassallo e
dall’emporio di Angelo Vallebona. Quattro
armatori e quattro capitani marittimi conti-
nuano la tradizione marinara di Pieve.

In municipio siede il sindaco Luigi
Consigliere coadiuvato dal segretario
Giacomo Capurro. Delle 1800 anime si oc-
cupa l'arciprete Davide Demicheli; dei bam-

bini delle due scuole elementari (una a

Ceive

FA.

Poggio Favaro) gli educatori
Carlo Mattiauda, Paolo a
Maria Montobbio.

La lettura della Guida del
Rainusso ci riporta alla ricer-
ca condotta sui numeri prece-
denti del Céivesin: sulla flora
del Golfo Paradiso; alla map-
pa degli antichi frantoi; alle
tradizioni sociali e religiose;
sui sentieri e le creuze; al re-
cupero del sentiero dei
Misteri e alla valorizzazione
della Chiesetta dei Pellegrini
della Santa Croce.

La Guida evoca il lavoro, la
passione civile e religiosa di
generazioni, che hanno pre-
servato la bellezza di un luo-
go unico al mondo e, senza
retorica, ci rammenta I’obbli-
go di fare altrettanto per le
generazioni future.

La Guida Rainusso ci ha re-
galato alcune ore di piacevole
lettura e di serena e attenta

riflessione.
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LA TERRA E

IL MARE

RECUPERO DEI SOTTOTETTI Al FINI ABITATIVI. LA DISCIPLINA ADOTTATA
DAL CONSIGLIO COMUNALE. PRIORITA AMBIENTALI E BISOGNI DEL CITTADINO.

La Legge Regionale n. 24 del 6 agosto
2001, che ha per titolo Recupero ai fini abi-
tativi dei sottotetti esistenti, ha introdotto si-
gnificative novita nella disciplina urbanisti-
ca della Liguria. L'obiettivo della legge €
quello di ottimizzare il patrimonio abitativo e
alberghiero, favorendo il pieno utilizzo dei
volumi gia esistenti, in relazione alle diverse
situazioni presenti sul territorio ligure.

Il legislatore ha pero sapientemente lasciato
alle amministrazioni comunali la possibilita
di applicarne gli effetti . Infatti, I'articolo 7
dispone che “con motivata deliberazione del
consiglio comunale, i comuni possono dis-
porre I’esclusione di parte del territorio dal-
I'applicazione delle norme, laddove gli inter-
venti determinano la creazione di nuove uni-
ta abitative o introdurre particolari prescri-
zioni volte alla tutela dei caratteri architetto-
nici degli edifici”.

La Regione ha ritenuto opportuno e neces-
sario lasciare ai comuni la responsabilita di
verifica e di salvaguardia del patrimonio edi-
lizio ed architettonico esistente e del territo-
rio comunale. Pertanto, il Comune puo e de-
ve limitare la possibilita di utilizzo dei sotto-
tetti al solo ampliamento di abitazioni esi-
stenti e non per la formazione di nuove uni-
ta abitative, laddove esiste un elevato nu-
mero di insediamenti. Puo e deve dettare le
prescrizioni necessarie per la salvaguardia
del pregio delle architetture esistenti, nel

contesto del quadro paesaggistico generale.

Esaminata la legge regionale
e fatti | dovuti approfondi-
menti, I'amministrazione co-
munale di Pieve Ligure ha de-
ciso di utilizzare le opportuni-
ta offerte dalle nuove norme,
per precisare le modalita di in-
tervento sul territorio e sul pa-
trimonio edilizio esistente.
Anzitutto, l'amministrazione
ha ribadito la validita e attua-
lita delle direttive contenute
nel Piano Regolatore Generale
Comunale approvato nel 1997
e nella disciplina paesaggisti-
ca. In virta di questa premes-
sa, I'amministrazione non ha
ritenuto opportuno favorire la
costruzione di nuovi apparta-
menti, bensi solo ['amplia-
mento di quelli esistenti, per
aderire ai bisogni reali dei cit-
tadini e per impedire ogni ini-
Ziativa speculativa.

Per le stesse ragioni, e per
salvaguardare I'unicita e ric-
chezza del paesaggio pieve-
se, per le costruzioni di pre-
gio storico e architettonico
sono state introdotte delle in-
dicazioni di tipo operativo, fi-
nalizzate al mantenimento

dei suddetti caratteri, pur

prevedendo per le stesse la
possibilita del recupero dei
sottotetti.

Con la disciplina urbanistica
comunale in vigore, I'ammi-
nistrazione ha posto al centro
della sua azione di governo i
valori primari dell’'ambiente e
del paesaggio, sui quali si
fondano sia I'evoluzione ur-
banistica della nostra citta
sia le aspettative di migliora-
mento della qualita della vita
delle famiglie pievesi.
Questo é il senso della scelta
sancita nella delibera consi-
liare adottata il 4 marzo
2002, che con consapevolez-
za, vuole garantire anche in
termini di “valore” il patrimo-
nio urbanistico, senza cedere
a tentazioni “quantitative” a
scapito della qualita.
L’amministrazione si e consa-
pevolmente impegnata a ri-
cercare il giusto equilibrio
normativo, nel quadro sanci-
to dalla legge regionale, per
dare ai cittadini la possibilita
di operare, senza rigidita im-
motivate o liberalizzazioni ir-

responsabili.

@ C,eives‘ln dicembre duemiladue






,—

LO SPAZIO DELLA SECONDA COLONNA E A DISPOSIZIONE DEI GRUPPI CONSIGLIARI “FORZA PIEVE”

Siamo disponibili a ricevere qualsiasi suggerimento o critica

indirizzare a Comune di Pieve Ligure, via Roma 54 Citta

“SALVIAMO PIEVE” E “PER PIEVE”.

telefono 010 346.22.47 | fax 010 346.03.02

INnfo

Il contributo del Comune
di Pieve al Programma
Vaccinazione Plus
dell’lUNICEF

Quasi un terzo dei bambini del mondo non
riceve le vaccinazioni di base. Ogni giorno
nel mondo muoiono 30.500 bambini al
giorno per malattie che, con la vaccinazio-
ne, possono essere evitate.

Il Fondo delle Nazioni Unite per I'Infanzia
(UNICEF) opera in 161 paesi nel mondo,
dove vivono oltre due miliardi di bambini
e ragazzi sotto i 15 anni.

L'UNICEF & impegnato in programmi di
vaccinazione di base contro le 6 malattie
piu pericolose per i bambini (poliomielite,
tetano, morbillo, difterite, pertosse, tuber-
colosi). In questo modo, ogni anno vengo-
no salvate circa 3 milioni di giovani vite.
Ma potrebbero essere 8 milioni.

unicef ¢
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Il Programma Vaccinazione Plus
del’UNICEF vuole ridurre di un terzo la
mortalita dei neonati, delle mamme e dei
bambini al di sotto dei 5 anni.

Per raccogliere i fondi necessari,
I’'UNICEF ha lanciato il Progetto Pigotta.
L'amministrazione comunale di Pieve ha
deciso di contribuire promuovendo il pro-
getto tra le famiglie pievesi e dando vita
ad una singolare iniziativa.

La Pigotta,
la bambola
del’'UNICEF
che salva un
bambino

La Pigotta, in dialetto lom-
bardo, era una bambola di
pezza, comune a tutte le cul-
ture del mondo e compagna
di giochi di molti bambini
nel dopoguerra. Oggi € la
bambola dell’lUNICEF, rap-
presenta ogni bambino in at-
tesa di un aiuto, al quale
possiamo salvare la vita.

Nel periodo natalizio la
Pigotta viene offerta al pub-
blico per raccogliere fondi a
favore della campagna mon-
diale di vaccinazione.

Ogni Pigotta adottata € un
bambino che ha la possibili-
ta di vivere e crescere sano.
La Pigotta ha una carta d’i-
dentita con il suo nome e i
dati identificativi della per-
sona, Gruppo o Associazione
che I'ha realizzata, e una
cartolina: chi adottera la
Pigotta spedira la cartolina a
chi ha confezionato la bam-
bola per informarlo che la
Pigotta, e di conseguenza un
bambino bisognoso d’aiuto,
e stata adottata. Quindi,
possiamo renderci utili in
due modi: adottando una
Pigotta e confezionandola.

Periodico dell’Amministrazione Comunale di Pieve Ligure

A Pieve, ogni
bambino che
nasce aiuta
I’'UNICEF a
salvare una
giovane vita

L'amministrazione comunale
dona una Pigotta ad ogni
bambino che nasce nel no-
stro Comune, per dargli il
benvenuto e partecipare alla
felicita della famiglia.

Nel condividere la gioia dei
genitori, I'amministrazione
esprime solidarieta ai bambi-
ni meno fortunati e contribui-
sce alla realizzazione del pro-
getto di vaccinazione com-
pleta dei bambini dei paesi
piu poveri del mondo.

Nello stesso tempo, ai genito-
ri viene donato un pieghevole
realizzato dall’lUNICEF e
dall’Istituto Giannina Gaslini
di Genova, che contiene con-
sigli utili per la salute e I'ali-
mentazione del bambino nel
primo anno di vita.

'

www.unicer.it
T 800 745 000



