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di Marina Cecchi

La sagra di San Rocco ritor-
na ogni anno a farci felici e 
con la sagra anche il con-
corso LA TURTA FAI IN CA’
(a cura del gruppo cucina 
de “I laboratori creativi al 
femminile di San Rocco”) 
ritorna con tanta nuova 
creatività. Le/I concorrenti 
ci hanno sorpreso con nove 
meravigliose e golosissime 
torte. Eccole/i in ordine 
alfabetico: Luisa Arenghi
ha presentato una superba 
torta al cioccolato “Auguri 
San Rocco” da gustare a 
piccole dosi (raccomanda-
zione da seguire scrupo-
losamente) - Giuseppina 

 ci ha sorpreso con 
“Il pistacchio che ti pren-
de, il cioccolato che non ti 
molla” -  sfo-
gliando vecchie riviste ci 
ha fatto scoprire la “Man-
dorlata” una torta per chi 
ha poca voglia di impastare 
- ha proposto 
la sua “pastafrolla con sab-
biolina per decorazione” - 

 magistralmen-
te ha sfornato una “crostata 
frangipane” con confettura 
di albicocche e albicocche 
fresche - Paola Ferrari e la 
sua crostata del pellegrino, 
ci ha fatto gustare la bian-
ca, dolce e cremosa “Na-
melaka” - Gloria Furiosi la 

una crostata fragrante e 
piacevolmente asprina con 
ripieno di prugne rosse - 

 ha trasformato 
una “crostata con marmel-

La turta fai in cà 
La torta vincente

Appuntamento con il dialetto.3

’Nduìna ’me se dis e tröva la scumàgna
a cura della redazione de Il Ponte

LA NUOVA SERIE

Proseguiamo dunque con la pubblicazione della 
nuova terza serie della rubrica sul nostro dialetto, 

sempre più convinti, dato il successo duraturo della ru-
brica, che la “scumàgna” è una patente di santangio-
linità e che chi la porta può ben esserne orgoglioso e 
ricordando che il gioco si fonda sulla dimostrazione di 
conoscenza delle parole dialettali più che sull’indivi-
duazione della “scumàgna”.

Angolo ............................................................

Aceto...............................................................

Annusare........................................................ .

Coniglio ..........................................................

Sebbene, quantunque .....................................

Alzare..............................................................

Altro ................................................................

Succhiotto .......................................................

Vicino..............................................................

La “SCUMÀ ...................................

..........................................................

.....................................................

MANGIA CHE TI FA BENE!

Aiuola dell’orto .......................................Pröša

Impantanarsi .......................................Insaplàs

Amo da pesca .....................................Nisulén

Di notevole spessore ...........................Èrteghe 

Falegname.........................................Legnamè

Anatra maschio ..................................Anedòte

La “scumàgna” formata dalle iniziali delle parole dia-
lettali è . Il  cognome del titolare della “scuma-
gna”” era De Vecchi ed il nome di battesimo Giuseppe. 
Diversamente da quanto si potrebbe essere indotti a 
pensare,  non era un diminutivo del nome di 
battesimo, ma gli era rimasto appiccicato da quan-
do, ancora ragazzo, faceva l’apprendista meccanico a 
Milano, in un’officina in cui si riparavano motociclette. 
Questi ragazzi, che aiutavano in officina o in negozio 
ed intanto imparavano un mestiere, nel gergo meni-
ghino erano chiamati appunto “pinèla”, che deriva 
da “picinèla”, cioè . Quando De Vecchi 
Giuseppe, tornato a Sant’Angelo, mise in piedi un’of-

- 300g farina 
- 100g burro ammorbidito 
- 150g zucchero 
- 1 uovo 
- 1 bustina di lievito vanigliato
- zucchero a velo 
Per il ripieno:
- 300g ricotta 
- 100g zucchero 
- 50g mandorle tritate 
- 1 uovo 
- 1 confezione di amaretti 

Procedimento
Sbriciolate gli amaretti. In 
una ciotola riunite tutti gli 
ingredienti per il ripieno e 
mescolateli in modo da ot-
tenere un composto omo-
geneo. Versate sulla spia-
natoia la farina a fontana 
aggiungete il burro, l’uo-
vo, il lievito, lo zucchero e 
impastate il tutto. Dividete 
l’impasto in due parti. Sbri-
ciolatene una tra le dita 
coprendo completamen-
te il fondo di una tortiera 
precedentemente imburra-
ta e infarinata. Versatevi il 
ripieno preparato badando 
a distribuirlo in uno strato 
il più possibile uniforme. 
Ricoprite con l’altra metà 
dell’impasto sempre sbri-
ciolato e infornate a 190° 
per 30 minuti circa.  Servi-
te la torta spolverizzata di 
zucchero a velo.
Un dolcissimo grazie alla 
giuria per l’impegno, al 
pubblico per la pazienza 
e alle concorrenti e ai con-
correnti per la generosa 
donazione delle torte alla 

Le foto sono state realizzate 

marina.cecchi@yahoo.com

I lettori che hanno azzeccato la traduzione dei voca-
boli e individuato correttamente la “scumàgna” sono: 

-

Hanno partecipato al gioco, hanno azzeccato la 
“scumàgna”, ma hanno sbagliato tutti la traduzione 
della parola : 

-

 Inoltre  ha tradotto -
 con “Ešageràde” e  con 

“spess” , mentre  ha tradotto 
 con “Rampén”

-

-
-

2, taglio e consistenza
3, armonia degli ingredienti
4, gusto e piacevolezza
5, soddisfazione sensoriale.
La torta che si è distinta 
e alla quale è stato asse-
gnato il primo premio è 
stata la  di 

 che si è vista 
consegnare oltre all’atte-
stazione di rito un cesto 
contenente una selezione 
di farine biologiche. Tutte 
le altre torte hanno ottenu-
to a pari merito il secondo 
posto. A tutte le concor-
renti e i concorrenti è stato 
consegnato un attestato 
di partecipazione e una 
confezione di prodotti del 
forno biologico La luna nel 
pozzo. 

Ricetta della torta vincente

da vecchie riviste di cucina 

Cari lettori, potrete trasmettere le soluzioni all’indi-
rizzo e-mail: info@ilpontenotizie.it, oppure conse-
gnarle, su scritto cartaceo, presso la Libreria Vittoria - 
Via C. Battisti, 8 - Sant’Angelo Lodigiano.

ficina meccanica di riparazione di motociclette (nel 
cortile che si trova all’inizio della via Statuto (venendo 
dal ponte, sulla sinistra), il nomignolo divenne la sua 
“scumàgna” personale e distintiva. Da allora è diven-
tato ed è rimasto ^uti e per sèmper.

Le regole del gioco restano le stesse: viene fornita 
una successione di vocaboli o definizioni in italiano 
a cui corrisponde un vocabolo dialettale. Se si indi-
vidueranno correttamente, nell’ordine dato, tutti i vo-
caboli dialettali suggeriti da quelli in italiano, la serie 
delle iniziali, lette dalla prima all’ultima, fornirà una 
“scumàgna” santangiolina. A volte i vocaboli dialettali 
sono simili a quelli italiani, a volte sono totalmente 
diversi: questa volta la “scumàgna” da indovinare è 
piuttosto lunga, ma i vocaboli da tradurre non sono tra 
i più difficili.

Sono considerate corrette solo le risposte che tradu-
cono esattamente tutte le parole dall’italiano al dialetto 
le cui iniziali, di conseguenza, servono per individuare 
la “scumàgna”. 

Eccoci dunque al sedicesimo appuntamento (do-
po i sei della prima serie ed i sei della seconda) 

della rubrica 
 dedicata al nostro dialetto. Questa vol-

ta i partecipanti (solo 28) non sono stati numerosi co-
me al solito, tuttavia resta confermato l’interesse per la 
nostra parlata e la curiosità per le  “scumàgne” e per la 
loro origine. Qui di seguito trovate la soluzione della 
puntata di giugno 2023.

lata di albicocche” in un 

peccato doverlo mangiare) 
-  è riusci-
ta a combinare ingredienti 
insoliti, quali lo zafferano, 
in una meravigliosa “chee-
secake al forno” con more, 
mirtilli e cioccolato bianco. 
La giuria composta da Don 

, da 
Amici pasticcera professio-
nista, da Giancarlo Forti

 “go-
losa” e da 
professionista nel settore 

valutato le torte con i se-
guenti parametri: 
1, presentazione e creatività

di Cristoforo Vecchietti

Il Mulsa (Museo Lombardo 
di Storia dell’Agricoltura) 

ospitato negli spazi del Ca-
stello Bolognini, da circa tre 
anni, con cadenza mensile, 
pubblica un piccolo, interes-
sante, informatore on line 
intitolato “Spazio Mulsa” (ul-
timo numero a cura di Anna 
Sandrucci e Osvaldo Failla). 
In esso si affrontano temi le-
gati agli allestimenti museali, 
alla storia e alla pratica dell’a-
gricoltura, si trovano notizie 
sui convegni di storia agraria 
realizzati presso il castello 
Bolognini a Sant’Angelo Lo-
digiano, ma, essendo il museo 
un’emanazione della Facoltà 
di Agraria dell’Università di 
Milano, si trovano notizie an-
che in merito alle attività di-
vulgative di quest’ultima. Una 
piccola rivista insomma che 
potrebbe risvegliare la curio-
sità di quanti amano il mondo 
agricolo e la campagna. La 
pubblicazione è accessibile a 
tutti ed è gratuita. Basta en-
trare nel sito www.mulsa.it ed 
iscriversi alla newsletter. 

L’occasione per parlarne de-
riva da un articolo dell’ultimo 
numero che ha puntato i riflet-
tori proprio su Sant’Angelo 
Lodigiano. Si parla del ponte 

dell’Agricoltura una 
rivista ed un convegno

canale della roggia Bolognina 
con due fotografie rappresen-
tative del manufatto. Il ponte 
canale sul Lambro Meridio-
nale è poco conosciuto dagli 
stessi santangiolini. Su di esso 
scorre un canale artificiale che 
riesce così a superare il fiume. 
Esso è costruito con arcate 
in mattoni, si integra bene 
nel paesaggio  ed è visibile 
dalla tangenziale in direzio-
ne Pavia.

L’ultimo numero della rivi-
sta inoltre, dopo aver appro-
fondito il tema della vita delle 
donne nella preistoria, lancia 
anche il convegno del 14 ot-
tobre 2023, presso il castello 
Bolognini, dedicato all’agro-
nomo sovietico “Nicolaj Va-
vilov, la storia e l’eredità”, 
morto in carcere in Unione 
Sovietica. Il convegno si 
estende sull’intera giornata e 
comprende interventi di nu-
merosi docenti dell’Universi-
tà degli Studi di Milano e di 
altre università e centri studi 
ed è accessibile a tutti gli inte-
ressati. Al termine dei lavori,  
inaugurazione di una nuova 
sezione museale dedicata alla 
“domesticazione delle piante” 
con la presentazione dei cu-
ratori del museo, i professori 
Osvaldo Failla e Tommaso 
Maggiore.


