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interne:

Sono state consegnate dal Sindaco e dal Presidente del Consiglio Comunale durante la ceri-
monia di Sant’Ambrogio del 7 dicembre al Teatro dal Verme le Civiche Benemerenze del 2009.
I nomi erano stati anticipati il 19 novembre per cui siamo in grado di elencare persone ed enti
della nostra zona che hanno ricevuto una benemerenza.

Una Medaglia d’Oro è andata a 

ANDRÈE RUTH SHAMMAH, regista teatrale, fondatrice del Franco Parenti.

Gli Attestati di Civica Benemerenza sono invece andati a:

AGEDO -  Associazione di Genitori di omosessuali (la cui sede è in via Bezzecca)

ASSOCIAZIONE LOMBARDA AMICI DI GIOVANNI VERGA E VIZZINI, presieduta da Giuseppe Garra

ASSOCIAZIONE MUSICALE IL CLAVICEMBALO VERDE, presidente Angelo Mantovani 

DISCOTECA PLASTIC di viale Umbria

SCUOLA DI DANZA, TEATRO E CANTO DEL TEATRO OSCAR 
SOCIETÀ EDIFICATRICE ABITAZIONI OPERAIE – SEAO

Sperando di non averne dimenticata qualcuna, non possiamo che complimentarci con tutte que-
ste associazioni/enti che testimoniano ancora una volta la vitalità della nostra zona e la qualità
della presenza associativa e culturale.

ATHOS

Le Civiche Benemerenze:
tanti riconoscimenti in Zona 4

A
nche quest’anno auguriamoci Buone Fe-
ste sfornando un tipico dolce di Natale:
il panforte. Si, è vero, al supermercato e

dal pasticcere sotto casa possiamo trovare pan-
forti di tutte le marche, ma volete mettere che
soddisfazione di posare sul tavolo di Natale il
VOSTRO panforte? E’ proprio rifacendo  i dol-
ci tradizionali, ormai  industrializzati, che si pos-
sono avere delle gustose sorprese. Questo era il
pane delle feste sin dal medioevo, quando per ar-
ricchire le tavole anche il pane veniva rielabora-
to unendo ingredienti allora preziosi, come  le
spezie che arrivavano dai Paesi più lontani, con
quelli poveri di casa come fichi secchi, mandor-
le, noci. La ricetta è semplicissima, come gli in-

gredienti. Per quattro persone servono: farina 50
grammi, zucchero 150 g, miele 100 g, 2 albumi
d’uovo, frutta candita mista 250 g, un trito fine
composto da 100 g di fichi secchi, 200 g di man-
dorle spelate, 200 g di noci,100 g di nocciole, ca-
cao in polvere 60 g, e inoltre 5 g cadauno di pol-
vere di coriandolo, di polvere di chiodi di garo-
fano, di polvere di pepe bianco , di polvere di
cannella, un pizzico di zenzero. Mentre il forno
si scalda a 150 gradi, fate sciogliere il miele con
lo zucchero e un cucchiaio d’acqua.  Raggiunto
il bollore, versatelo nella terrina dove avrete già
mischiato gli ingredienti precedenti.  Amalga-
mate il tutto in modo omogeneo e sistematelo in
una tortiera foderata da carta da forno o, e sa-

rebbe l’ideale, da foglio di ostia.  Co-
spargete il dolce con un cucchiaio di
zucchero mischiato a uno di farina. In-
serite in forno caldo (ricordate 150°)
per circa 30/35 minuti e comunque
controllate la cottura inserendo uno
stecchino che deve uscire asciutto.
Va gustato freddo, ricoperto da zuc-
chero al velo.
…. e volete mettere?  Anche se sarà
un po’ storto, mancherà di eccipienti
chimici e invecchierà naturalmente
prima di Capodanno!  Esattamente co-
me quello che si scambiavano in Piaz-
za del Campo nel 1205 con un bic-
chiere di vin santo.  

Francesco Tosi

BUON NATALE!
La ricetta del dolce delle Feste

Sabato 19 Dicembre 2009, ore 21

Invito al Concerto

Chiesa di San Luigi - P.zza San Luigi

Musica classica, musica 

Al termine, brindisi con panettone

Organizzato da:

Orchestra da Camera

Direttore Pasquale Corrado
Voci soliste Elsa Galasio, Elena Laino e Irene Ripa

Il Presidente del 
Consiglio di Zona 4
Paolo Zanichelli

Il Presidente della 
Commissione Cultura
Tiziano Maria Collinetti

Ingresso libero

Con il contributo di:

 “Il Clavicembalo Verde”


