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Editoriale

RIPARTIRE

di Ugo Sorbelli

Abbiamo assistito ad una campagna elettore, per il rinnovo del Consiglio Comunale e per I'elezione
del nuovo Sindaco, non tanto diversa dalle altre. I Nocerini hanno espresso democraticamente il loro
voto, scegliendo la proposta ritenuta migliore o pitt convincente. Ognuno si ¢ sicuramente formato
la propria idea sull’esito del voto e non compete certo a noi e a questa rivista esprimere valutazioni di
merito dell’'una o di demerito delle altre liste. Un dato, perd, ¢ certo: il divario numerico dei voti presi
tra chi ha vinto rispetto a chi ha perso ¢ sicuramente rilevante e non consueto. Archiviamo, pero, le
elezioni perché oggi ai cittadini, penso, interessi che chi ha vinto riesca, finalmente, a dare un concreto
impulso al rilancio economico, sociale e culturale del nostro territorio, perché ¢ indubbio che ce ne
sia veramente bisogno. Oggi non ¢ da valutare quello che ¢ stato fatto, perché, appunto, il cittadino
elettore ha gia espresso, nolente o volente, il proprio giudizio che ¢ inequivocabile ma c’¢ da porre
l'attenzione su quello che la nuova Amministrazione e il Sindaco dovranno fare. Nocera deve ripartire
e ha bisogno di una svolta e i prossimi cinque anni, a nostro avviso, saranno determinanti per dare un
nuovo volto a Nocera e al suo territorio. C’¢ bisogno di progetti concreti di sviluppo, che dovrebbero
concentrarsi su una idea forte che caratterizzi e qualifichi Nocera, facendola uscire da una sorta di ano-
nimato in cui ¢ caduta. Non possiamo essere la citta del vino, né quella dell’olio o del tartufo, tutte gia
occupate, ma, forse, possiamo tornare ad essere la cittd dell’'acque. Sono, poi, necessari interventi per
migliorare 'immagine, la percezione esterna della nostra cittd ma sono anche necessari interventi ma-
nutentivi e strutturali per garantire ai cittadini una qualita di vita, specialmente nelle frazioni, migliore
di prima. Non ci sono pitt Nocere, ce n’¢ una e abbraccia tutto il territorio comunale, anche perché ¢
li che sono molte delle nostre risorse. Fare una disamina di quante e quali cose si potrebbero pensare
e attuare ci porterebbe lontano e ognuno, sicuramente, avrebbe le proprie ricette. Su una dato, pero,
pensiamo si possa essere d’accordo ed ¢ sul fatto che serve il contributo di tutti, nel rispetto dei propri
ruoli, per caritd, ma, sicuramente, fuori da posizioni strumentali e faziose. E’ necessario misurarsi sulle
proposte e sui progetti, non limitarsi alla sterile critica. Serve un salto di qualitd anche culturale, un
nuovo modo di vedere le cose, serve la consapevolezza che dobbiamo ripartire perché non possiamo
perdere altri treni. Noi dell’Arengo, come nel nostro costume, saremo propositivi e collaborativi come
abbiamo cercato di esserlo senza distinzioni di parte. Anche la nostra Associazione si trova a ripartire;
abbiamo rinnovato il nostro Consiglio Direttivo con I'ingresso di nuovi valenti soci che sono pronti
dare il loro contributo. CAssemblea dei soci, oltre ad eleggere il nuovo Direttivo, ha approvato alcune
modifiche importanti allo Statuto dell’Associazione. Le modifiche introdotte hanno un duplice obiet-
tivo: quello di ampliare I'attivita dell’Arengo e quello di coinvolgere pil persone nelle attivita culturali
al servizio di Nocera. Abbiamo introdotto la possibilita di costituire Sezioni tematiche autonome che
potranno trattare e gestire specifiche tematiche. Il primo obiettivo ¢ quello di costituire una Sezione
di fotografia coinvolgendo i molti fotoamatori presenti nel nostro territorio. Pensiamo che oggi, come
non mai, sia importante concentrare piuttosto che dividere, creare sinergie non solo per ottimizzare
le poche risorse, anche umane, delle associazioni ma anche per ampliare il confronto culturale. Im-
maginiamo che 'Arengo possa divenire un unico contenitore culturale, un luogo di tutti i cittadini che
hanno voglia di dare qualcosa a Nocera.

Servono le idee e il contributo di tutti, quindi rivolgiamo I'invito a tutti con la speranza che I'’Arengo
possa diventare sempre pitt patrimonio di molti e dare un concreto contributo per RIPARTIRE.
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IL LICEO DELLE SCIENZE UMANE
INCONTRA L’'AUTORE

di Elisa Berardi

“Chi non legge a 70 anni avra vissuto una sola vita: la
propria! Chi legge avra vissuto 5000 anni: era quan-
do Caino uccise Abele, quando Renzo sposd Lucia,
quando Leopardi ammirava linfinito. .. perché la let-
tura ¢ unimmortalitd all'indietro” scriveva Umberto
Eco. E il Liceo delle Scienze Umane lo sa.
Questanno la proposta del “Progetto lettura” ¢ stata
accolta nel consenso generale ed ¢ bastato un titolo
piuttosto ossimorico per suscitare la curiosita di tutti:
“I miei genitori non hanno figli”.

II libro mette in scena le dinamiche di una famiglia
contemporanea in 130 pagine. Leggendole, molt ri-
trovano la propria autobiografia. Infatti, si racconta la
storia di un ragazzino che ha appena finito il liceo e si
ritrova ancora a fare i conti con due genitori separati
da anni. Cosi, tra la casa in citta e quella di campa-
gna, la Vigilia da mamma e il Natale con papa, la vita
del protagonista non ¢ mai raddoppiata, ma sempre
dimezzata, perché emerge una difficolta di comuni-
cazione, all'interno dello stesso microcosmo familiare,
che sembra insormontabile. Tra contrasti che non rie-
scono mai a diventare incastri, il ragazzo cerca di pro-
fettare in avant la propria vita e di riscattarsi attraverso

gli studi universitari. Eppure, si rende conto di essere
l'ennesimo fallimento di due genitori non ancora cre-
sciuti. Dopo la lettura critica del libro, affascinati dallo
stile dinamico e dalla serieth sbarazzina e divertente,
gli student hanno avuto la possibilita di incontrare il
giovane autore napoletano Marco Marsullo che con
numerosi interventi in televisione, tra I'altro anche in
Rai, ¢ riuscito a calamitare I'attenzione dell'intero Li-
ceo. | ragazzi, infatti, hanno avuto il piacere di averlo a
scuola, a portata di domanda e farsi svelare tutte le cu-
riosita emerse dalla lettura del suo libro. Durante I'in-
contro gli studenti hanno sottolineato come il testo,
romanzo di formazione tutt’altro che scontato, abbia
fatto crescere anche loro, perché hanno osservato per
la prima volta il loro mondo da un’altra prospettiva e
ci hanno riso un po’ su. Lautore, invece, ha rivelato
che il testo rappresenta un unicum, perché ¢ la sua
unica autobiografia, seppur romanzata.

Tutti, infine, si sono ritrovati d’accordo nel riconosce-
re quanto sia difficile il mestiere di genitore, nonostan-
te “fare il figlio non sia proprio una passeggiata’, “del
resto, perd’, scrive Marsullo, “i genitori sono come i
bambini: bisogna prenderli come vengono.”

Giulio Micheli




PERCHE A GIUGNO LA “SAGRA
DEL MORSETTO” A NOCERA SCALO

di Ivo Picchiarelli

ino a qualche anno fa a Nocera Umbra

quasi nessuno sapeva cosa fosse il “mor-

setto”. Ogni frazione o gruppo di case del

territorio nocerino aveva i suoi salumi tra-
dizionali differenti tra loro quasi fossero altrettant
segni identitari della comunita. Era lesito sedimen-
tato di tradizioni del posto che vedevano I'uccisione
e la lavorazione domestica del maiale come sacrificio
solenne dell'anno compiuto dalle comunita ad ope-
ra di “norcini” locali che giravano nelle case del loro
circondario. Cosi a Casa Bartecchi vicina a Nocera
Scalo le lonze e i capocolli erano accoppiati in un
unico involucro con pepe e buccia di arancio tra le
due parti per mantenere il salume morbido per il pe-
riodo della trebbiatura a fine Luglio per il quale era
programmato. In montagna, a Sorifa e a Collecro-
ce, i salami erano piti grassi e di pasta piti fina che
in collina e cosi via. Un vero e proprio alfabeto dei
salumi era possibile almanaccare capace di fornire la
mappa delle tradizioni del territorio. Il caso limite era
rappresentato dalla coppa ovvero la speziata soppres-
sata di testa e cotiche lessate — due uguali non se ne
trovavano — preparata in occasione della lavorazione
domestica del maiale che consuetudine voleva che
avvenisse tra Natale e Capodanno. In quell'occasio-
ne venivano confezionati i salumi che davano ragio-
ne del detto: “Se vuoi star bene un anno ammazza
un porco’. Si dava forma, cosi, ad un calendario
compilato con carni salate, confezionate e insaccate
per essere consumate in modo programmato lungo
tutto 'arco dell'anno. Cosi a Gennaio e Febbraio,
durante il Carnevale, la “festa della carne” del maia-
le, Cerano sanguinacci, salsicce e coppa. A Marzo si
“avviavano” i salami portati a benedire con le pizze
dolci e di formaggio per la colazione di Pasqua. Ad
Aprile e Maggio, entrambi i mesi legati al maiale, si
affettavano le lonze e si banchettava con la porchetta.
Per Giugno si “lasciavano” le pancette arrotolate e i
guanciali mentre per Luglio ed Agosto i capocolli e

per Settembre le spallette. Ad Ottobre ¢ Novembre
si “avviavano” i prosciutti e si riciclavano ossi e coti-
che. Nel mentre il lardo battuto e lo strutto erano
usati tutti i giorni per condire e friggere. Il consumo
del maiale scandiva e modulava il ritmo dell’anno
e dei mesi, quello dei giorni della festa e dei giorni
del lavoro. A proposito del lardo e del suo consumo
estivo i miei zii, contadini a Vittiano, “lasciavano” i
guanciali e le pancette del maiale, come previsto dal-
la programmazione annuale dei salumi, per i mesi
di Maggio e di Giugno. Proprio all'inizio dell'estate,
ancora negli anni "70 del secolo scorso, durante la
mietitura facevano colazione con la minestra di fave
e con pane e fette di guanciale “scottate” sulla padella
con salvia e aceto, perché, con mio stupore, diceva-
no, ed era convinzione diffusa, che in quel periodo
dell’anno: “Il guanciale e la pancetta rinfrescano e
fanno bene all'intestino”. Cid andava d’accordo con
la liturgia pagana romana che vedeva dedicato il pri-
mo di Giugno alla dea Carna che proteggeva la car-

ne degli intestini e che veniva onorata con un piatto

Preparazione del morsetto



devozionale, gia all'epoca considerato antichissimo,
una minestra a base di farro, fave e lardo. E” questa
un alimento estremamente bilanciato in quanto sono
compresenti i lipidi del lardo, i carboidrati del farro e
le proteine vegetali delle fave mature. La presenza di
queste faceva si che la festa di Carna fosse altrimenti
chiamata le “Calende favarie”. Per altro il guanciale
riscaldato sulla padella si avvaleva dell'aceto e della
salvia non solo per acquisire sapore ma anche per la
funzione antisettica dell’aceto, con cui in estate era
disinfettata anche 'acqua e dell’erba salvia che gia nel
nome sottende la sua funzione terapeutica. Sempre
in Giugno era uso, ma in un area molto ristretta del
territorio di Nocera Umbra, anche un insaccato par-
ticolare come particolare era ed ¢ 'uso di consumarlo:
il “morsetto”. E’ un salame di fegato e lardelli speziato
con pepe e fiori e semi di finocchio selvatico. E diver-
so dai mazzafegati, salsicce di fegato, dolci o salate, ed
anche dai “ciauscoli” di fegato, dalla pasta molto fine,
caratteristici di Camerino. Si “lasciava” per Giugno e,
come il guanciale con salvia e aceto, fatto a fette ve-
niva scaldato sulla padella e consumato nelle colazio-
ni estive. E’ un salume la cui produzione domestica
tradizionalmente comprendeva e comprende ancora
solo i paesi di Nocera Scalo, Vittiano, Casa Bartec-
chi, Villa di Postignano e Mascionghia. Il perimetro
minuscolo e ben circoscritto del morsetto fa di que-
sto salume un segnale alimentare dalle caratteristiche
gentilizie essendo pochi i cognomi dominanti nell'in-
sieme del suo ristretto circondario che gravita attorno
a Nocera Scalo come fosse un “piatto di famiglia”,
di una famiglia allargata in senso tribale. Per questo
motivo la “Sagra” del 18 ¢ 19 Giugno 2016, organiz-
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Gente alla sagra

zata dal CE. CU. RI. S. a Nocera Scalo, ¢ incentrata
su questo singolare salume estivo che unitamente al
guanciale con salvia e aceto vede promosso anche un
altro cibo estivo della tradizione locale: il “biscio”. E’
uno strudel di erbe e mutua il nome dalla forma e dal
colore verdastro serpentiforme. Altrove, nella valle del
Menotre e a Serravalle del Chiend, un prodotto si-
mile ¢ chiamato rispettivamente “fojata” e “carcione”.
Anche in questo caso, perd, quello che qualifica e spe-
cifica la diffusione del “biscio” sul territorio nocerino
¢ il variare, anche a brevi distanze, della composizione
dell'impasto, le erbe impiegate, la presenza o meno
di ricotta, uva passa, zucchero ed altri ingredienti che
intervengono a modularne il sapore come altrettanti
segni di identita gentilizia. Altresi il “biscio”, a base
di erbe e per lo pit salato, come la dolce “rocciata®
o la spoletina “ntorta’, a base di mele e noci, ¢ un
portato della viva tradizione longobarda delle genti
del territorio nocerino che in tal modo non si evince
solo dai nomi e dai volti della gente o dai reperti degli
scavi archeologici. Pertanto in questi testimoni della
cultura alimentare locale, come nelle pitt umili tes-
sere che concorrono a formarla, ¢ racchiusa in modo
specifico I'identita vivente del territorio che la “Sagra
del morsetto” intende evidenziare e promuovere. In
particolare ¢ significativo e qualificante I'invito alla ri-
storazione presente nella “Sagra” ad utilizzare materie
prime e prodotti del luogo. Infatti, sono proprio que-
sti che con la loro esistenza, esito di agricoltura e non
di natura selvaggia, rendono civile e bello il paesaggio
e comprensibili i beni culturali, di cui sono parte es-
senziale, in esso presenti che sono il frutto di secoli di
culto, coltura e cultura.




PRESENTAZIONE DEL LOGO
PER L’OTTAVO CENTENARIO DI SAN RINALDO
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enerdi 1 Luglio 2016, nella Sala No-
bile del Seminario di Nocera Umbra,
si ¢ tenuta la presentazione ufficiale
del logo per I'Ottavo Centenario
della salita in Cielo di San Rinaldo. Il lavoro di
progettazione grafica ¢ stato afhdato, attraverso la
Dirigente Scolastica Dott.ssa Maria Marinangeli,
ad alcuni tra i pitt promettenti dei ragazzi della 4
A sezione Design del Liceo Artistico Mazzatinti di
Gubbio, guidati dalla prof.ssa Francesca Graziano.
Loccasione di un'esperienza professionalizzante ¢
stata per i giovani artisti in erba un’interessante sfi-
da dal duplice valore: da una parte collaborare con
enti esterni per far conoscere la scuola nel territorio,
dall’altra un modo di testare le proprie capacita e
per utilizzare le competenze acquisite in quest'anno
scolastico appena giunto al termine.
Nell'ottica di una scuola 2.0, ¢ obiettivo del Liceo
Mazzatinti quello di offrire agli alunni la possibilita
di mettersi alla prova con una didattica moderna
impostata sul PROJECT BASED LEARNING,

metodo d’insegnamento che unisce inscindibil-

mente 'apprendimento al lavoro concreto. Se I'e-
sperienza con cui gli studenti si confrontano, non
¢ una mera esercitazione fine a se stessa, non ¢ solo
una simulazione, ma ¢ una realtd concreta, anche
I'apprendimento risultera pit reale.

Laura Pauselli, Sara Tognoloni, Giovanni Ceccarel-
li e Jacopo Rosati si sono cimentati con lo studio
iconografico del Santo, hanno valutato le richieste
della committenza e, attraverso I'insegnante, hanno
tentato di soddisfarle, collaborando nell’ideazione e
nella progettazione di una composizione moderna
e di facile lettura, che non perdesse il suo legame
con la storia del territorio.

La fase preliminare ha visto la realizzazione di mol-
teplici bozzetti e schizzi grafici, funzionali allo stu-
dio del tema e alla ricerca della forma pit1 adeguata.
Gli alunni hanno provato a ridisegnare il volto del
Santo, sperimentando I'impiego di strumenti pro-
fessionali come la tavoletta grafica e hanno ravviva-
to sbiaditi dettagli di antiche pitture con un utilizzo
non convenzionale di AutoCAD, strumento noto
ed essenziale per architetti, geometri ed ingegneri.

Sono state molte le ore davanti ad uno schermo,




altrettante quelle dedicate ad un ragionamento
corale, muniti solo di carta e matita; da ammirare
la passione che li ha animati e che li ha uniti nel
raggiungimento di un risultato. La tecnologia ha

fornito il suo supporto nelle fasi finali dell’elabo-
razione, ma sono state le loro menti a giungere alla
soluzione definitiva.

Nella realizzazione del logo, gli allievi hanno avuto




come riferimento ed ispirazione le immagini degli
splendidi ed evocativi affreschi presenti nella Chie-
sa campestre di San Filippo, ben piu nota col nome
di Maesta di Acciano. Nel raggiungimento dell’idea
vincente hanno prevalso le considerazioni legate al
sapore del tempo: perché non omaggiare quelle an-
tiche pitture murali dell'anonimo artista camerinese,
che ancora emozionano? Perché non ottenere il mas-
simo della resa evocativa, scegliendo oggi di usare un
passato che continua ad essere vivo e presente?

Una scelta stilistica mirata ha portato a riprende-
re alcuni particolari degli affreschi in questione e
a compiere la loro trasposizione in una composi-
zione originale ed attuale per commemorare gli

Sulla volta della cappella,

come DETTAGLIO del TRIONFO DELLA MORTE,
compare la Citta di Nocera

ottocento anni del Santo.

A questo punto i ragazzi si sono occupati di scon-
tornare i dettagli selezionati e di ravvivare linee e
colori, senza comprometterne il sapore antico. E
seguita la composizione mediante un lavoro di so-
vrapposizione di livelli e la scelta del font piti adat-
to: si ¢ cercata una forma classica ma di semplice
lettura, abbinandola ad un elegante color porpora.
A Conclusione di questa proficua collaborazione
con la Diocesi di Nocera Umbra, Assisi ¢ Gualdo
Tadino, gli alunni del Liceo Artistico di Gubbio af-
fermano di essersi appassionati e divertiti e di sen-
tirsi pronti per dare il loro supporto alla comunita,
proponendosi di partecipare a future iniziative.
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IL CALENDARIO ROMANO
E LE FESTIVITA maggio - giugno

di Sabrina Toni

| mese di maggio era un mese fitto di fe-
stivitd. Alle calende, ovvero nel primo
giorno, cadeva la festa della dedicatio del
tempio della Bona Dea, una festa anti-
chissima e speciale. Era un tempio ubicato ai
piedi dell’Aventino; era stato inaugurato il 1°
maggio di un anno sconosciuto e restaurato al
tempo di Augusto. Originariamente Bona Dea
era un appellativo della dea romana Fauna, mo-
glie (o figlia?) di Fauno ed era stata una divinita
della pastorizia e dei boschi. Piu tardi vi si ¢
innestato un culto di una divinitd greca, di
nome Damia, venerata anche per le sue virtt

Immagine tipica della Bona Dea rappresentata
seduta in trono, con lo scettro o la cornucopia
nella mano si n tralcio di vite che le sincurvava sul
capo e un serpente al fianco oppure attorcigliato
sul braccio nell’atto di abbeverarsi ad una pazera
(piatto) che la dea reggeva in mano.

salutari e terapeutiche. Infatti vicino al tempio
pare ci fosse una piccola farmacia dove le donne
si recavano per chiedere aiuto alla divinita e
consigli alle sacerdotesse. La festa di Bona Dea
ricorreva una volta all’anno, a una data non fis-
sa, ma sempre al principio di dicembre, pertan-
to, se ne riparlera successivamente. I giorni che
vanno dal 9 al 13 del mese erano riservati ai
Lemuria che, secondo la tradizione, derivano
dalle Remuria, istituiti da Romolo per placare
lo spirito del fratello Remo da lui ucciso che,
dopo la morte, tormentava i genitori adottivi,
Faustolo e Acca Larentia. I “Lemures”, infatti,
erano gli spiriti inquieti, le ombre vaganti dei
morti che tornavano sulla terra a tormentare i
vivi. Bisognava, pertanto, allontanarli con riti
apotropaici. Ovidio nei Fasti (V, vv. 420 e segg.)
ci descrive esattamente cid che accadeva. In
ogni casa a mezzanotte, il paterfamilias (capofa-
miglia), a piedi nudi, faceva schioccare le dita e
si lavava le mani con acqua di fonte, poi mette-
va in bocca nove fave nere e faceva il giro della
casa lanciandole dietro di sé. Poi, battendo for-
te le mani su recipienti di bronzo insieme ai
bambini, recitava per nove volte la frase Manes
exite paterni, «uscite, o spiriti degli antenati».
Di giorno, ci si recava presso le tombe degli an-
tenati per onorarli, riconciliarsi e consumare
con loro, simbolicamente, un pasto. I matrimo-
ni, che gia venivano celebrati malvolentieri a
maggio, nei giorni delle Lemuria erano addirit-
tura sconsigliati. I Romani erano una societa
tradizionalista che aveva sviluppato un rappor-
to privilegiato con il passato; per questo agli
antenati era riservato uno spazio veramente si-
gnificativo che meriterebbe un’attenzione spe-
cifica. Quindi, anticamente il mese dedicato ai
morti era il mese di maggio mentre con I'arrivo
dei “barbari” le celebrazioni dei defunti passa-
rono al mese di novembre quando la bella sta-



Questo ¢ il ponte Sublicio oggi. Era il pitt
antico di Roma costruito a sud dell’Isola
Tiberina. Il termina “Sublica” derivava

dalla lingua dei Volsci e significava “Tavole
di Legno”. Pons Sublicius quindi inteso come
“Ponte delle Tavole di Legno” in quanto
originariamente costruito tutto in legno.

gione era finita e iniziava il “buio” dell’inverno.
Intorno alla meta del mese veniva celebrato il
rito degli Argei o Sacra Argearum: il lancio nel
Tevere, dal ponte Sublicio, da parte delle Vesta-
li (di cui si parlera tra poco), dei simulacra scir-
pea ovvero dei fantocci di giunco chiamati “Ar-
gei” che venivano tratti fuori da speciali sacraria
o sacelli sparsi per la citta e portati in una sorta
di processione. Il significato del rito non era
molto chiaro nemmeno per gli antichi. Tra le
tante ipotesi alcune sostengono che alludesse al
fatto di allontanare gli anziani per far largo ai
giovani una volta che non fossero stati pill au-
tosufficienti. Il detto “riso sardonico” deriva,
probabilmente, dall’usanza dei popoli dei Nu-
raghi di porre il vecchio non piti autosufficiente
dentro uno spazio circoscritto da pietre e proce-
dere poi alla sua lapidazione. Il vecchio, che co-
nosceva fin da bambino 'esistenza ed il signifi-
cato di questo rituale, attendeva la propria
morte con un sorriso beffardo, detto appunto
“riso sardonico”. Oppure si tratta di una ceri-
monia che rientra nel novero dei cosiddetti riti
“del capro espiatorio”, assai comuni in civilta
prevalentemente di carattere agricolo, il cui
scopo ¢ quello di espellere periodicamente dal
contesto urbano i mali accumulati dalla comu-

nitd. Non si esclude, pero, I'idea che si tratti di
riti volti a scongiurare le piene e le inondazioni
del Tevere. Nel mese di giugno, e precisamente
dal 9 al 15, la ricorrenza principale erano i Ve-
stalia, una delle feste piu significative del calen-
dario romano in quanto erano in onore della
dea del focolare domestico che era considerata
la custode dell’intera comunita. Vesta aveva un
focolare sempre acceso nel suo tempio eretto
alle pendici del Palatino da Numa Pompilio che
rappresentava tutta la comunita (Vesta Publica
Populi Romani). Le protagoniste erano, ovvia-
mente, le Vestali, sacerdotesse incaricate di te-
nere sempre acceso il fuoco. Il loro sacerdozio
era molto prestigioso e durava trent’anni, ave-
vano 'obbligo della castita ma anche molti pri-
vilegi come la sottrazione dalla patria potesta
(cosa impossibile per qualsiasi altra donna ro-
mana). La Vestale ¢ sempre vestita di bianco, in
testa porta una fascia (infula) e, quando sacrifi-
ca, copre la testa con un largo velo quadrato
detto suffibulum: la vestale cosi bardata ¢ detta
Armata virgo. La dea Vesta veniva rappresentata
con una patera (piatto) in mano e una fiaccola
accesa nell’altra. Originariamente questa festa
costituiva un ringraziamento per la maturazio-
ne delle messi pronte per la mietitura. Infatti,
in quel giorno i mulini non lavoravano e insie-
me agli asini addetti alla ruota delle macine ve-
nivano addobbati con fiori e festoni. Le donne,
a piedi nudi, portavano al tempio, che veniva
aperto gia dal giorno 7, cibi da offrire alla dea.
Nel giorno 9, il pit importante, veniva offerta
la mola salsa, una focaccia di farro la cui prepa-
razione richiedeva un cerimoniale molto rigo-
roso. 1l farro veniva raccolto dalle Vestali dalle
None alle Idi del mese di maggio a giorni alter-
ni; poi lo sgranavano, lo pestavano e lo macina-
vano. La farina ottenuta veniva impastata con
acqua, formata in cerchi tondi e, una volta cot-
ta, veniva salata con una salamoia detta Muries
che, secondo Festo, ¢ fatta con sale pestato e
sciolto in acqua, poi prosciugato in forno. La
mola salsa era la focaccia sacra utilizzata in mol-
ti riti religiosi; in questo caso era offerta alla di-
vinita, in altri casi era utilizzata per cospargere
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Rilievo di processione con trionfo dall’Arco di Tito a Roma. Sulla destra le trombe dei tubicines che si incrociano

gli animali destinati al sacrificio da cui derivail i pezzi ai credenti. Sembrerebbe poco azzarda-
termine “immolare” cio¢ “ricoprire con mola  to ritenere che questo rito abbia preparato quel-
salsa” e, in altri casi, veniva distribuita in picco-  lo cristiano dell’Eucarestia. I periodo dei




Vestalia inizia con l'apertura del penus Vestae
(Vesta aperitur): il penus & una specie di sancta
sancotorum derivato da quello che era il riposti-
glio sotto il pavimento della capanna che servi-
va da dispensa della casa e dove erano conserva-
te le statue dei Penates (gli spiriti tutelari dei
viveri della famiglia). Analogamente, nel penus
del tempio di Vesta erano conservati i cosiddet-
ti pignora civitatis, oggetti che garantivano la
continuitd dello Stato. La purificazione del pe-
nus non era altro che la ripetizione del rituale
della pulizia che praticavano le madri di fami-
glia per eliminare dalla dispensa i rimasugli e le
impurita accumulatisi durante 'anno alla vigi-
lia del nuovo raccolto. Sono un po’ quelle che
noi chiamiamo le “pulizie di primavera”. Ripu-
lito il penus, I'ultimo giorno (Vesta cluditur) era
detto Q St D F (Quando Stercus Delatum Fas,
cio¢ “quando I'immondizia del tempio ¢ stata
portata via e il giorno ¢ fas cio¢ nefasto”): le
sporcizie, attraverso una processione che passa-
va attraverso la porta Stercoraria, venivano forse
gettate nel Tevere passando attraverso il tempio
di Saturno. La cerimonia rappresentava un mo-
mento di purificazione del tempio, ma si riferi-
sce anche alla concimazione dei campi in quan-
to rappresenta il compimento dell’opera
produttiva della terra e la preparazione di una
stagione nuova. Dal 13 al 15 si svolgeva la festa
dei Tubicines che & propriamente una festa di
corporazione molto ben organizzata. Infatti
erano i suonatori di una sorta di tromba, detta
tuba, usata nelle processioni sacre, cerimonie e
funerali. Nell’esercito romano davano il segnale
della battaglia e della ritirata. Il 17 di giugno si
celebravano i ludi Ludi piscatorii in onore del
Padre Tevere ma anche per propiziare la buona
pesca. La festa vedeva protagonisti soprattutto i
pescatori di Roma, sotto la direzione di un Pre-
tore. Si celebravano giochi di vario genere sulla
sponda trasteverina del fiume. Festo (278 L) as-
sicura che il pesce pescato quel giorno non finiva
al mercato ma portato in offerta al santuario di
Vulcano presso un altare antichissimo tra il
Campidoglio e il Foro e sacrificato in un incen-
dio sacro. Ovviamente queste festivita con I'av-

vento della religione cristiana si sono perdute
anche perché appartengono tutte a momenti
molto lontani della storia di Roma.
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Vestale de Houdon — Opera presentata
nel 1787, ¢ una trasposizione moderna ad opera
di Jean-Antoine

HOUDON - Parigi - Museo del Louvre



SCOCCIA L’OSSA E NON FA MALE

di Ivo Picchiarelli

uando ero ragazzino passavo l'e-

state a Vittiano a casa di zio Mario,

mio padrino di cresima, che tante

cose mi ha insegnato sull’aia e sui
campi in ondo che oggi non c’¢ pit. Una
volta, davanti a lui presi in mano un bastone per
“parare” le pecore che stava li nella “cappanna”
degli attrezzi. Zio subito mi disse che era di “gru-
gnale” che “scoccia l'ossa e non fa male”. “Ma zio
— gli chiesi — come fa a non far male se scoccia
le ossa”? “Lo capirai quando sarai grande”, mi ri-
spose. 1l “grugnale” ¢ il corniolo, albero dal legno
eburneo e durissimo adatto a fare verghe, razzi
delle ruote dei carri, perni ed altri utensili per i
quali & necessaria la sua durezza. Come mi aveva
anticipato zio Mario, il perché del detto lo capii
quando fui bello grande, a 45 anni, ma quasi per
caso e senza una particolare circostanza forse non
ci sarei mai arrivato alla soluzione dell’enigma.
Loccasione mi si offri i primi di ottobre di 26
anni fa. Mi trovavo con due classi dell'Istituto
Tecnico Industriale di Foligno in “escursione di-
dattica” lungo la valle del Menotre. Facevo da
guida alle emergenze storiche presenti nella valle
ancora non devastata dalla bramosia di voler far
girare a tutti i costi sempre piu in fretta le ruote
delle auto e la “cucchiara”. Dopo aver visitato I'e-
remo di Santa Maria Giacobbe, incastonato nel
Sasso di Pale, e il castello di Scopoli, alle10,30 si
fece tappa al forno di Leggiana per far merenda
con la pizza appena sfornata dal panettiere. La
pausa-pizza fu anche occasione per tre o quat-
tro alunni di venire alle mani in una rissa breve
ma violenta. Sedata questa e provveduto da parte
del vicepreside a stilare sul registro di classe un
bel rapporto, I'escursione riprese percorrendo a
piedi la vecchia carrareccia abbandonata che da
Casenove conduceva al castello di Serrone. Era
ottobre e lungo la vecchia strada fortificata ai
lati, come si usava in passato, da alberi spinosi o
da frutto, risplendevano le bacche color amaran-
to del corniolo con le quali si fa la marmellata,

la pitt buona e salutare del mondo. Un ragazzo
mi chiese: “Picchiarelli, che pianta ¢ questa con i
frutti rossi?”. Dopo quello che era appena succes-
so, risposi d’istinto: “E’ la pianta che ci vorrebbe
per voi. E” il ‘grugnale’ che scoccia I'ossa e non
fa male”. Detto questo, quasi per incanto mi si
incrociarono nella mente cose note ma che non
avevo, fino a quel momento, messo in relazione
tra loro. Di “grugnale” erano si le verghe dei pa-
stori e dei mandriani, i butteri della Maremma
le chiamano “grugni”, ma anche quelle dei fasci
dei littori con le quali i consoli amministravano la
giustizia sul campo militare punendo con le ver-
ghe, le mancanze “minori” e con lascia le massi-
me che comportavano la diminutio capiti, da cui
il kapur dei Tedeschi che con questa parola inten-
dono “a morte”. Anche la bacchetta del maestro,
quella del plagosus Urbilius di Orazio ma anche
quelle nei monaci di San Benedetto la cui Regola,
XXX, De pueris minori aetate, qualiter corrigean-
tur, recita: Pueri... acris verberibus coerceantur, ut
sanentur. Non ricordo se di “grugnale” fosse stata
anche la bacchetta del caro Mario Soloni, che ho
avuto la fortuna di avere avuto come maestro alle
Scuole Elementari di via Santa Caterina, durante
le cui lezioni non volava una mosca, ma tant’é.
Di “grugnale” erano sicuramente le bacchette dei
maestri delle scuole di campagna di una volta che
spesso se le facevano portare dagli stessi alunni pit
di una e di dimensioni diverse. A questo punto mi
era finalmente chiaro perché, scocciando le ossa,
il “grugnale” non dovesse far male. Perché i colpi
erano inferti dai littori e dai maestri che persegui-
vano in tal modo il bene, castigando attraverso la
disciplina comportamenti colpevoli o scorretti e
conseguentemente educando, correggendo e “ri-
sanando’.

Questa storia ha un epilogo, nello stesso anno,
in un’altra “escursione didattica” con due clas-
si quarte della Scuola Elementare di via Monte
Cervino. La meta in questa occasione era il “Mu-
seo della nostra terra” di Pieve Torina, allestito



in modo esemplare dall'ex direttore didattico
del luogo nell’ex convento agostiniano del ‘400.
Nelle celle dei frati erano stati ricreati altrettanti
ambienti rurali d’epoca tra cui la classe di una
scuola elementare di montagna degli anni ’20-
’30 del secolo scorso. Scuole “piu alte” all’epoca
non cerano nei paraggi. Durante la visita feci
accomodare i ragazzini, una classe per volta, sui
banchi di legno. Alle pareti dell’aula erano affissi
i ritratti del duce, del re e le carte geografiche
dell'Italia e dell'Impero. Feci notare loro la stufa
di terracotta, i grembiuli neri, le cartelle di carto-
ne, i pennini, i calamai d’inchiostro, i quaderni
con la copertina nera e il bordo rosso, i libri in-
gialliti. Ad un certo punto ci fu un calo d’atten-
zione ed allora dissi: “Come avete visto, questa
scuola di montagna di tanti anni fa ¢ diversa dalla
vostra in tante cose ma la differenza maggiore tra
le due ¢ un’altra”. Aprii la vetrina e tirai fuori la
bacchetta che era li in bella mostra. “E’ questa la
differenza pit grande. — dissi loro — Con questa
il maestro di allora indicava sulla carta geografica
gli affluenti di destra e di sinistra del Po, i confini

della Patria e i capoluoghi delle province, ma fa-
ceva anche un’altra cosa”’. C’erano seduti in fon-
do all'aula due ragazzini che, disattenti, fino ad
allora non avevano fatto altro che parlare tra loro
e disturbare. Mi avvicinai e dissi loro: “Voi, tirate
fuori le palme delle mani”. Poi con la bacchetta
feci il gesto di percuotere con forza le manine
protese. “Ecco a cosa serviva questa, cosi avreste
smesso subito di chiacchierare e a scuola sareste
stati in silenzio ed attenti”. Non dimenticherd
mai gli occhi stupefatti di quei due ragazzini di
nove anni che, pero, non si persero d’animo e
prontamente reagirono dicendo: “ E dopo i ri-
corsi dei genitori?” Risposi loro: “I ricorsi?! Se
i ragazzini di allora avessero detto a casa che il
maestro li aveva presi a bacchettate, avrebbero
ricevuto dai genitori un supplemento di sberle”.
“Ehh! Non & vero!” Sentenziarono convinti.
Compresi, allora, che solo io, che con la mia eta
ho percorso tanta parte della parabola del ‘900,
potevo essere arrivato a capire da solo, anche se
tardi e quasi per caso, il perché del detto: “Il ‘gru-
gnale’ scoccia l'ossa e non fa male”.

Pieve Torina — “Museo della nostra Terra” — ricostruzione aula scolastica



Premessa

Un tempo non molto lontano Necera aveva la sua
voce: lo strisciare della pialla e lo stridere della sega
del falegname, il sordo battere del maglio del fabbro,
il fischiettare del panettiere che sfornava il pane, il
picchiettare cadenzato del ciabattino, il cantare delle
donne che risciacquavano il bucato nei lavaroi pubblici.
Perché non riascoltare la “musica” di un tempo?
Ritroviamo cosi il nostro passato che sembra tanto
lontano, ma in realta é molto vicino .

Attraverso i racconti di alcuni protagonisti e di chi ha
ancora vivo il:” TI RICORDLE.....” possiamo aprire
una grande porta sul nostro” ieri” per meravigliarci e
stupirci della tenacia, dellimpegno, del sacrificio e della
disponibilita ed apertura verso 'altro dei nostri nonni e

GASTONE

dei nostri bisnonni e conoscere cosi un mondo perduto,
perduto nel tempo ma non nella memoria.
Passeggiando per Nocera, tra i suoi vicoli cerchiamo
di ritrovare i luoghi, gli spazi, le botteghe, testimoni
di quella vita e forse potremo ancora sentire le donne
cantare, il falegname piallare, il panettiere fischiare, il
ciabattino picchiettare, il fabbro martellare.

In ogni numero della Rivista [Arengo, racconteremo la
stovia di una persona, un mestiere, un personaggio che é
rimasto nella memoria. Iniziamo cosi con questo primo
articolo un viaggio a ritroso alla riscoperta degli antichi
mestieri della nostra citta e delle persone che nelle varie
botteghe li rappresentavano, per ricordarli, raccontarli e
Jarli conoscere a chi non li ha vissuti.

Il falegname che “lavorava di fino”

di Rita Tribuzi e Francesca Coccia

ersona distinta e dall'incedere elegante,
Gastone, nato nel 1912 da  Italia
Schiaroli e Luigi Agostinelli, era un
amante della musica e fu un elemento
di spicco, insieme a Guelfo Zuccarini, Guerrino
Gubbiotti e Renato Mazzoni della gloriosa Schola
Cantorum diretta da don Sabatino Cottoni. La
passione per il “bel canto” ¢ una caratteristica della
sua famiglia, ed ha coinvolto il figlio Luigi, attuale
elemento della rinomata e apprezzata Corale Santa
Cecilia per giungere alla nipote Sara, dotata di
una bellissima voce. Gastone fu “contagiato® dal
padre Luigi che, falegname, dedicava gran parte
del suo tempo, a discapito del lavoro, a suonare
e cantare, tanto da essere chiamato ad allietare le
varie feste paesane che si tenevano nelle frazioni o
in campagna per le feste familiari. Luigi amava la
compagnia degli amici e spesso faceva bisboccia
per cui il lavoro ne risentiva.
Gastone lavorava come telegrafista presso 'ufhicio
postale di Nocera, quando il 4 ottobre 1932 fu
chiamato alla leva militare, poi con lo scoppio

delle guerre coloniali, nel 1935 fu inviato come
telegrafista in Cirenaica (Libia) e successivamente
a Massaua in Eritrea. Qui si ammald poiché
poteva bere solamente acqua infetta e da Nocera

Foto tessera degli anni ‘50



Gastone militare in Africa

il dott. Tito Evangelisti gli inviava i medicinali
per curarsi. Perse tutti i capelli e come retaggio
di quella malattia, ricorda la figlia Ada ,” per
tutta la sua vita, nel pomeriggio, aveva alcune
linee di febbre”. Ritornato in Patria nel 1937 fu
insignito della Croce al Merito di Guerra con la

motivazione ” appartenuto a reparto operante

la Bottega di Gastone nei portici restaurati

ed ¢ stato a contatto col nemico per pit di due
mesi comportandosi onorevolmente”, inoltre
fu decorato della Medaglia Commemorativa
con Gladio Romano per le operazioni in A.O.
nell’Africa Orientale (R.Decreto24 aprile 1936-
XIV N.1150)

Riporto dall’Africa una scimmietta che regalo
ad un amico suscitando gran meraviglia ed
inizio ad apprendere il mestiere di falegname
frequentando la bottega dello zio Francesco
Sartini detto “Checco”. Stava per essere assunto in
banca quando fu richiamato alle armi, nel 1941,
ed inviato a combattere in Iugoslavia, a Lubiana.
Ritornato in patria lavord presso le Grandi
Officine di Foligno che raggiungeva in bicicletta.
Grande perd era la passione per la falegnameria
per cui nel 1943 apri una bottega da falegname
in via del Teatro nella stalla di Rina Pazzaglia.
Poiché non aveva soldi, per organizzare
adeguatamente la bottega, usava la sega a mano
ed andava a piallare presso la segheria di Felice
Bisleri alle Case ed illuminava 'ambiente con la
lampada ad acetilene. Successivamente, grazie al
suo ingegno, si costrui da solo la macchina per
piallare. Poiché il lavoro prosperava si trasferi a
piazza Caprera nei locali a piano terra dell’attuale
palazzo comunale e comprd i macchinari: la
piallatrice, la bucatrice, la squadratrice e quanto

altro, successivamente trasferi la bottega “ sotto i
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In gruppo con gli amici di Nocera.
Gastone ¢ il terzo da destra

ponti “ nei locali delle Opere Pie pagando 100
mila lire al mese di affitto.

Svolgeva il proprio lavoro con passione e creativita
e ben presto si guadagno la fama di Falegname
“che lavora di fino” poiché dalla sua bottega
uscivano “mattere”, como, credenzoni e mobili
per cucine ben lavorati oltre a porte, finestre e
persiane. Passo alla storia, per la sua bellezza, la
camera da letto (como, credenzone, comodini e

La bottega di Gastone nella sfilata dei portici

letto) realizzata per Omero Bensi ed era segno di
distinzione ed orgoglio avere mobili realizzati da
lui. Comprava il legname da Dante Micheli, un
altro famoso falegname nocerino del tempo.

“Un camion arrivava dall'Alta Italia carico di
grandi tavoloni” ricorda la figlia Ada “e tutti i
falegnami e gli amici (Fortunato Gammaitoni,
Guelfo Zuccarini, Giuseppe Biconne, il calzolaio
Renatino Biconne ed altri ) lasciavano il loro
lavoro per aiutare a scaricare la merce e poi
passavano “sotto i ponti” a bere in allegria un
bicchiere di vino da Rino detto “Magnaddormi”.
Grande era il rispetto che legava i vari falegnami
e mai si sarebbero fatti torto, anzi si aiutavano
I'uno con l'altro reciprocamente, si puo dire che
tra loro vigeva la regola” uno per tutti , tutti per
uno’. Gastone, sempre disponibile verso gli altri,
lavorava basandosi sulla fiducia ed alcune volte i
clienti non sono stati di parola per il pagamento.
Per quanto riguarda le cerniere e le viti si riforniva
dalla grande ferramenta Dolci di  Foligno. La
bottega di piazza Caprera fu frequentata da
molti apprendisti: Antonio Ciavaglia, Oreste
Centini, Peppe Frontani, Pietro Mari, Fernando
Figlioli, Giampaolo Bomboletti, Peppe Biconne,
Giovanni Carducci, che man mano, diventati




esperti nel lavoro, se ne andavano per aprire
una propria attivita. Nel 1985 I’Associazione
Artigiani nel corso di una grande cerimonia gli
conferi il Diploma da Falegname. Grazie alla
serietd, cura e precisione nel lavoro, realizzo
molte commesse per la Cattedrale di Santa Maria
Assunta di Nocera e fu chiamato ad aiutare
a cambiare 'urna di San Rinaldo insieme al
falegname Dante Micheli. Durante il mandato
del sindaco Ariodante Picuti, negli anni ’50,
su suggerimento di Don Sabatino Cottoni, fu
chiamato a restaurare il coro della Basilica di
San Francesco ad Assisi. Era ospitato nel Sacro
Convento nel corso della settimana e ritornava a
Nocera, in famiglia, la domenica.

Nella bottega sita “sotto i ponti” lavorava aiutato
solamente dal figlio Luigi poiché negli anni 70-80
lindustrializzazione invase il mercato anche dei

mobili e gli artigiani non riuscivano a sostenerne
la concorrenza, inoltre esplose la grande novita
delle persiane realizzate in alluminio per cui il
lavoro cald in modo considerevole. Nel 1990,
poiché il figlio non voleva continuare la sua
attivitd, per l'etd che avanzava ed amareggiato
dal fatto che molti clienti non tenevano fede
all'impegno preso e non pagavano il lavoro, prese
la decisione di chiudere la sua bottega. Vendette i
macchinari ad un imprenditore dell’Alta Italia ed
il camion che li trasportava parti da Nocera alle
due di notte mentre lui piangeva sconsolato.
Gastone ¢ morto il 16 luglio 1991 investito da
una macchina davanti alla sua abitazione, ma
ancora a Nocera si ricorda “ il suo lavoro di fino”
e vengono apprezzati i suoi mobili.

( Si ringraziano la figlia Ada ed il figlio Luigi per le

informazioni e la documentazione fornita)
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LE CANAPAIE

di Giacomo Quagliotti

e Canapaie ¢ una nuova realta di Nocera

Umbra che ha come obiettivo il vivere secon-

do i principi della natura e della permacultu-

ra. Coltiviamo canapa per uso alimentare: dai
semi otteniamo olio e farina, dai fiori invece abbiamo
prodotto, in collaborazione con un birrificio locale,
una birra artigianale speciale. La passione per questra
pianta nasce dalla voglia di riscoprire le tradizioni del
territorio nocerino, dalla nostra esperienza maturata
nel settore agroalimentare e, non in ultimo, dall'in-
tenzione di ritornare a una vita pili a contatto con la
natura. Anche i nostri nonni coltivavano la canapa e
la consideravano un vero dono della natura poiché da
essa ottenevano praticamente tutto il necessario per vi-
vere: dalla fibra per corde, vestiti e tessuti; agli aliment
come farina e olio; al combustibile, alla carta e perfino
ai medicinali. La canapa veniva chiamata “il maiale
delle piante” proprio perché della canapa non si butta
via niente. Ancora oggi molti luoghi fanno riferimen-
to nel nome alla parola canapa, come “le canapine”, i
“canaponi” e, appunto, “Le Canapaie”. La tassonomia
ufficiale include la canapa nella famiglia delle cannaba-
cee o cannabinacee. Linneo parlo di “cannabis sativa’,
appartenente all'ordine delle urticales, come l'ortica, il
fico, il gelso, I'albero del pane e il luppolo. La canapa,
coltivata fin dal 6000 AC, ha un campo vastissimo di
possibili utilizzazioni, pitt di 50.000 usi, e, secondo di-
versi ricercatori, ¢ la risorsa naturale di maggjor valore e
pitt versatile del mondo. In particolare, dalla canapa si
ottengono fibra e tessuti per tutti gli usi, come vele per
navi, vestiti, scarpe, tappeti, tendaggi, tele per dipin-
gere; materiale edilizio e termoisolante; carta, cartone,
cellulosa, solvente e olio combustibile; oli essenziali,
cosmetici, medicinali; cibi sia per consumo umano sia
animale, tisane, infusi, miele e birra. Negli ultimi anni
in Europa e nel mondo si sta assistendo a una progres-
siva riscoperta di questa pianta preziosa: si cominciano
ad aprire negozi in cui si vendono esclusivamente ma-

teriali ricavati dalla canapa, tutti ecologicamente validi
con un minimo impatto ambientale. Infatti, grazie alle
sue lunghe radici, rende il terreno pit fertile per 'anna-
ta successiva, e, usata per produrre carta, farebbe rispar-
miare molti alberi. A primavera, come da tradizione,
abbiamo seminato a mano dei semi certificati di Cana-
pa “Futura 757, acquistati da Assocanapa. I fiori sono
unisessuali e le piante monoiche, ossia tutte maschio.
Durante estate, dato che la fioritura non ¢ omogenea,
abbiamo selezionato e raccolto i fiori, esclusivamente a
mano, nel loro momento di massima vitalita e energia,
e li abbiamo messi a essiccare all’aria aperta per due set-
timane. Sempre a mano abbiamo ulteriormente sele-
zionato e separato i migliori fiori dal fusto e dalle foglie,
li abbiamo messi sottovuoto e stivati in dispensa per
garantirne il mantenimento e la freschezza. 1l fiore cost
conservato viene portato in un microbirrificio tradizio-
nale locale ottenendo, dopo varie sperimentazioni, la
nostra Birra ai Fiori di Canapa. La birra Le Canapaie
¢ una birra bionda prodotta secondo la migliore tra-
dizione artigianale: non pastorizzata, non filtrata, ad
alta fermentazione e infine rifermentata in bottiglia.
La pianta viene utilizzata in ogni sua parte; dai semi
abbiamo ottenuto olio spremuto a freddo e farina, dai
fiori e dalle foglie tisane e pout-pourri, mentre i fusti,
ricchi di fibra, vengono utilizzati per collaborazioni
con un’associazione locale che si occupa di ricamo e
tessuti della tradizione e con il Museo della Canapa di
Sant’Anatolia di Narco (Pg).

Convinti del potere curativo di questa pianta, stiamo
sperimentando nuove applicazioni mediche, cosmeti-
che e agricole per confrontare e integrare 'agricoltura
tradizionale umbra con nuove/antiche pratiche. Ab-
biamo seminato tre aree trattate diversamente; su una
sono stati applicati dei Mircoorganismi Effettivi del
Dr. T. Higa, in un altra sono stati applicati i principi
di permacultura della “Rivoluzione del filo di paglia”
di M. Fukuoka e su un’altra i metodi dell’agricoltu-
ra tradizionale umbra. Quindi con gran orgoglio e
piacere valorizziamo direttamente i nostri prodotti
durante eventi, manifestazioni, fiere, insomma, do-
vunque ci sia festa!

La Birra Le Canapaie puo essere gustata nei migliori
locali e attivita ricettive di Nocera e del territorio.
Ispirati dalle intuizioni commerciali di E Bisleri, che ha
esportato il nome e 'acqua di Nocera in tutto il mondo
fino in India, il prossimo anno ci rivolgeremo al merca-
to italiano e estero (Inghilterra, Germania, Stati Uniti)
per mantenere questa bella tradizione.

Per maggiori informazioni, collaborazioni, eventi, atti-
vita siete invitati a visitate la pagina web lecanapaie.it.
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sociazione, portare le tue idee, la tua esperienza, partecipare attivamente alle attivita.
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