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(a cura di Pongi)

Mi pare che — dati i tempi - forse sia il caso di
riprendere in considerazione le trippe.

Quasi completamente neglette, le accoglienti
tripperie d’'un tempo, caldo salotto invernale di
un mondo di vecchietti poverelli, artisti e gatti,
una sorta di dignitosa e rispettabile corte dei mi-
racoli cittadina, combattono valorosamente per
la sopravvivenza.

Forse spariranno, come le osterie dei tortai, e
forse no. Chi lo sa. Le pizzerie? Eh no, con il do-
vuto rispetto, e tutt'altra dimensione. Intanto gli
avventori. Certo, i giovani, gli artisti, le fami-
gliole con gli immancabili pargoli rompiballe, il
frastuono sghignazzante delle truppe di giovi-
notti o di ragazzine. Gatti? Per carita, dal rumo-
re, fuggi; non é posto per felini costumati.

Le tripperie, dicevo, con il sommesso bisbiglio
dei vecchietti, I'acciottolio delle grosse scodelle
di terraglia spessa, adatta a contenere il brodo
bollente e le centopelli fumanti, resistono stre-
nuamente.

Ho trovato questa strana ricetta, non so bene
come sia la zucca secca; io adopero quella fre-
sca e il risultato é eccellente, questa zuppa ha
tutto il fascinoso sapore delle cose antiche. Dite-
mi cosa ne pensate!

Dd. Miaesstra di sucols con trlps
o= Frandeta un clilogenmma di ggacha wocaha,
mllnrgaiale & Laghntals & oriscls dalla lunghozzs
i lI'I. “--u-l.u:;l mittelala oall ae-
fEd i eduk, ove |& Lerats aljuanto. Poneisla
Poicla in pentala md mequn bollsnks: & dapo
un quarts d'ors i sottars ritirsteln, fatsls
I-u:l; m“l-dl-lri_hl.!llll sprametals danire uin sal-
Viabia @ M ] in ma Guon broda, aggiungzes:
dovl tra imﬂm;ﬂ di pasta i nu'mi: nf::.:
uﬂ::hlr-m di brippa nol gonl detto ceatopelle,
™ BB lara, 25 grammi &) fomghi socabl,

un seline Egliaio & b, sal pieaoll sardi
tuplintd pure & pazetil @ ssottali g parts, sai ow-
@ o di formaggio parmigians grattats s on

P’ ki dngo, Fate caoeoere per 00° opn, Flmastaieds i
qasnds [o quando, & secvite a bavols deairs wos
EOpad i

15

Lasiarols &' Appavisions fwillaggin vicins Gemova)

Raccomandiamo ai nostri Collabora-
tori di inviare alla Redazione del bol-
lettino testi preferibilmente scritti a
computer e accompagnati dal re-
lativo dischetto, e corredati da ma-
teriale illustrattivo attinente l'argo-
mento trattato.
Si ricorda che il materiale inviato
non si restituisce e che la Redazio-
ne si riserva di esaminare i testi e di
deciderne o meno la pubblicazione.
Chi possiede lI'e-mail € pregato di
darne comunicazione:
posta@acompagna.org

Quote sociali 2009

Le nuove quote deliberate dal Sodalizio per il 2009 so-
no le seguenti:

Soci ordinari residenti in Italia Euro 30,00
Soci ord. res. in altri paesi Europei Euro 35,00
Soci ord. res. in altri Continenti Euro 40,00
Soci sostenitori Euro 75,00
Giovani e Studenti Euro 15,00
Enti e Societa Liguri Euro 30,00

QUOTA «UNA TANTUM» SOCI VITALIZI:

residenti in Italia Euro 350,00
residenti in altri paesi Europei Euro 400,00
residenti in altri Continenti Euro 450,00

Ai soli Soci ordinari, oltre la loro normale quota di as-
sociazione, viene chiesta, all’atto della iscrizione, la ci-
fra di Euro 10,00.

A tutti i nuovi Soci verra consegnato la tessera, lo sta-
tuto speciale, il distintivo e I'adesivo per I'auto.

La Sede & regolarmente aperta il martedi (ore 15-
16,30), per Segreteria e Biblioteca, telefono e fax

0102469925 - mail: posta@acompagna.org.

Il rinnovo delle quote puo essere effettuato anche a mez-
Z0 conto corrente postale 18889162 intestato a <A COM-
PAGNA» - Piazza Posta Vecchia 3/5 - 16123 Genova.



