| a specialis’ca della “farina sec’a,

dietro la sorella Margherita:
Annunciata | erribilini

detta Nunzia, mugnaia a

Vergeletto, 1883- 1957

| « ghél » da la Nunzia

e ... la storia della « [Farina bona »

Allinizio del 19° secolo arrive anche a
\/crgclctto il “Formcnton”, detto anche “Carlon”.
Nunzia, la mugnaia del paese, fece col mais
quc”o che da secoli si faceva con Ia“scglia”, la
scgalc: prese la Pac{e”a e sul fuoco, come per
fare le caldarroste, fece tostare i chicchi di
mais che a”egramente si misero a scoPPicttarc
alcuni mettevano la cresta: da qui il loro nome
“glﬂél” ~ga”i I Manco a dirlo qucsti ancestrali « pop-
corn », letteralmente: « mais che scoPPia » era-
no aPPrczzati soprattutto dai bambini che si
ricmpivano le tasche, un Po’ di nascosto, Prima
di andare a scuola. (Con Pobiettivo di mangiarli
solo aricreazione ... A | oco sembra che a ini-
ziare la tradizione della farina bona sia stato
addirittura il prete del vi”aggio, (Cesare Notta-
ris, seguito da un maestro, Giuseppe Kima...
quc”a della farina béna sembra ProPrio una
bella Icggenda in parte ancora da scoprirc: in
realta non si sa bene |’origine di questo Prodot~
to.]n ogni caso la «farinasec’asa \/ergeletto
e «lafarinabéna»al oco - due nomi per desi-
gnare lo stesso Prodotto - erano un alimento
quotidiano delbalimentazione di uwOnsernone
Protagonista in qucgh anni anche con lindustria

della Paglia ]

Jlario (Garbani-Marcantin/ (Proc/uttorc)
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Iarina bona

(Farina sec’a)

[ a storia di una farina

dal sapore antico ...

(na tradizione della
valle Onsernone, | icino, Svizzera
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K czep te
“Farina Bona” suppe

50gr But’cer; 70 gr “IFarina Béna”; ein ] iter
Br[jhe; schwarzer FFCF]CCF; Muskatnuss; 100
ar altbackenes Prot; Petersilie; Reibkase
Die Bu’cter und das “Farina Bo’na” rosten,
mit der Prithe abléschen und mit Pfeffer und
Muska’muss wiirzen. KOCI’!ZCit: 20 Minuten.
Nach PBelieben mit Brotwiirfeln, Petersilie

und Reibkise servieren..

/. ambaion

]dea! zum Fr[jstuck Drei EL Lé#eln ,,Farina
bona“in einer | asse mit kalter Milch unter standi-
gem R[jhren mischen. Mit zucker oder Salz.

“Iarina bséna” g/acc

%50 cl \/o”milch; 125 gr \/o”rahm ; 100 gr /u-
cker; | E_ige”a (optionaD ;50gr “Farina
PBona”. Mischen und ins [~ ismachine gebcn.
lngredienten fiir 500 ar Glace‘

Gc/a to alla “4arina béna”

350 cl latte intero; 125 grpanna; 100 gr zuc~
chero; 1 rosso d‘uovo (opziona]e> ; 50 gr
“Farina Béna”. Miscelare il tutto e versarlo
nella gelatiera. ]ngredienti per 500 gr di ge!a~

to.

K ecettes

Mousse difarina bona
Kicetta di [ ucas | homas

]n reclien’ci( eri2 ersone)
g p P

1] di panna 35%

170g dilatte intero concentrato zuccherato
30g di farina bona

i5 cldi liquore dimora o cassis

25 ¢ di mandorle a scagiie (Per decorazione)

Frocec!imcnto

| avorare la farina con il latte zuccherato e il
licluore, finche l’impas’co risulta omogeneo.
Aggiungere la panna frullando il tutto fino ad
ottenere una consistenza tiPo panna.
Retthcicare il gusto se necessario con liquore,
Farinaj latte, ecc. Mettere nelle ciotole da
dessert e lasciare in Frigori#ero per due ore.
Servire decorando con le mandorle sPolvc~
rare con un Po’ di farina.

Questa base puo servire per guarnire o
farcire c{olci, Pub cosi essere utilizzata in mol-

’cep]ici ricette.

Viele andere Rezepte
Bcaucoup d’autres recettes

Moltc altre ricette.

www.farinabona.ch

Kicette

“NDonaccr”
Piscotti senza g/ut/nc Gluten frei biscuits

100 gr beurre; 50gr de créme Fra?chc;

130 gr. Jfarina bona 70 gr farine pour céliaques; i
sachet sucre vani”é; 60 grsucre de canne; | Pctit
cuillere de levure en Poudre; un zeste de citron ra-

Pé; sucre impalpable; sel

Découper le beurre en dés et le laisser ramoiller a
temperature ambiante. | amiser la farine et former
une fontaine. Mettre au centre le sucre vanillg, le
sucre de canne, la levure, Iejaune doeuf, le beurre
ramoll¢, une Pince de sel et le zeste de citron. | ra-
vailler a la main pour obtenir une Péte élastique.
Former une boule, la recouvrir avec un Iinge humide
et laisser reposer Penclant %0 minutes dans un end-
rot frais ou au Frigo. APrés, retravailler la Péte bri-
evement et étaler au rouleau pour oP’ccnir un éPais~
seur dun demi cm. Former les biscuits avec un em-
Por‘ce Piéce rond ondulé et terle centre aves avec
un emPor‘ce Piéce rond lisse. Mettre les biscuits sur
une P]aque avec du PaPier sulfuris¢ (ou beurré) et
mettre au four 10-12 minutes. Retirer les biscuits
et les laisser refroidir sur une clef a Patisserie. (ne

fois refroidis sousPouc{rer de sucre impalpable.
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F unti di vendjta in tutta la 5vizzcra—— Vcrkauf / a-
den in Schweiz-Foints de vente en Suisse



