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IL BUCATO: OGGI SAREBBE UN LAVORO �EXTRA M�NIA�

Ai �treuggi�
Come ci si comportava nelle faccende domestiche
quando non esistevano tutte le comodità di oggi

di MARISA DE BARBIERI

I l treuggio è di due tipi(ma avete vi
sto quanti treuggi ci sono a Sant’Ila-

rio di Nervi?): c’è quello a sezione
doppia, una per lavare e una per sciac-
quare per ogni singola lavandaia, e c’è
quello promiscuo, una gran vasca per
lavare e una più piccola per sciacqua-
re; quest’ultimo può creare problemi
di intolleranza di vicinato di lavaggio,
soprattutto nell’epoca in cui parliamo
nella quale la tubercolosi era endemi-
ca e quindi temutissima, perché infet-
tava rapidamente tutta la famiglia a
partire dai più giovani e praticamente
senza rimedio dal momento che la
streptomicina non era stata ancora in-
ventata e la tibazide era scarsamente
risolutiva e costava come una mucca.

Per pateli, fascieue, taccoin, drap-
petti, catainette sono richieste insapo-
nature di giorni. Quale che sia il si-
stema usato dalla nostra lavandaia, il
lavaggio è seguito dall’operazione
dell’arruxentà. Per la giancaia il toc-
co da maestro consiste nell’immerge-
re nell’ultima acqua pulita, contenente
i panni bianchi, una pezzuola gonfia
di turchinetto: operazione delicata,
perché un piccolo errore di dose an-
ziché dare lo splendore del bianco
pulito, dà una tinteggiatura a stelle e
strisce. Per i pantaloni di fustagno,
invece, consigliato un ultimo sciacquo
in acqua bollita con la “lelloa”.

Vien da sé che lasciati i panni al ven-
to per un giorno, vanno poi stirati.

E ritorna il nostro focherello. Se la
massaia è benestante possiede il fer-
ro a carbone, un monumentale ogget-
to, che ha finito i suoi giorni nelle se-
conde case di nostalgici, che riempio-
no le sue fauci, un tempo fumanti di
sbuffi e vapori, di fiorellini secchi o
freschi; quand’era ancora un utensile
che esercitava la sua professione, ve-
niva riempito di carbone rovente, pre-
so dal fornelletto con le pinze e con
una carica durava parecchio. Di più
però è usato il ferretto di ferro com-
patto, o meglio i ferretti, perché in
questo caso ne occorrono almeno due.
Il ferretto va messo direttamente sul
carbone rovente a scaldarsi e sostitu-
ito immediatamente da un secondo
quando viene preso per stirare; un

panno è pronto per pulirlo dalla cene-
re e dal carbone, prima di passarlo sui
colletti. Ma quando è sufficientemen-
te caldo? Semplice: quando sputando-
ci sopra, lo sputo salta. E come si re-
gola la temperatura per il lino piutto-
sto che per la seta?Uno dei tanti miste-
ri che non riuscirò mai a chiarire.

Infilata una bugatinn-a (pezzuola
con zucchero) nella boccuccia urlan-
te dell’ultimo nato per chetarlo, la
massaia passa a riassettare la casa E
no, cari amici, questa è una scena tan-
to idilliaca quanto irreale. Poteva ac-
cadere, e raramente per una giovane
sposa primipara in una giornata di
pioggia scrosciante, e magari nel pe-
riodo prepasquale. Perché non si sot-
traggono braccia alla schiavitù della
terra, soprattutto braccia di giovani
donne. Riassettano la casa i bambini,
dai quattro anni in su: che poi è un
lavoro facilissimo e quasi inesisten-
te. Si tratta semplicemente di fare i
letti ogni tanto, dal momento che le
lenzuola si cambiano una volta al
mese e il saccone di foglie di grano-
turco che funge da materasso, si rifà
una volta all’anno, e di pulire per ter-
ra; il pavimento è di legno grezzo o
di mattoni ed è la prassi che sia rico-
perto da mattina e sera di ogni sorta
di sozzeria. Un bambino, maschio o
femmina, è indifferente,preso un sec-
chio di acqua fredda, con larghe ma-
nate sparge un po’ qua e un po’ là il
liquido per sedare la polvere e quindi
con una scopa di saggina asporta il
materiale più grossolano: fine.

Altro discorso merita la lucidatura
annuale dei “rami”: qui interviene la
nonna con la sua esperienza antica.
Ad una ad una le belle pentole di
rame, che tutte le famiglie hanno (e
ce ne sono così poche in giro adesso,
perché durante l’ultima guerra i con-
tadini le hanno fuse per fare il verde-
rame da dare alla vigna contro la pe-
ronospora), dicevo, le belle pentole di
rame vengono portate all’aperto e con
la sabbia dell’aia e un po’ di pietra
pomice tirate a lucido, lavate e lasciate
asciugare al sole.

Altre attività di casa vengono svol-
te in questo spazio aperto, dal taglio
dei capelli di tutta la famiglia, alla
preparazione della mesc-ciua per il
menestron, a lato le verdure dell’or-
to, in grembo il grilletto nel quale ca-
dono ridotte a cubettini; ed anche un
timido tentativo di giardinaggio, rose,
lillà, giunchiglie, nelle ore morte, al-
l’alba o a mezzogiorno, quando il sol-
leone costringe al riposino, per ingen-
tilire le montagne di stallatico, gli ef-
fluvi degli animali da cortile, il cane
rinsecchito alla catena da sempre, e
anche per ingentilire se stessa e recu-
perare da un angolo nascosto di di-
gnità la propria femminilità.

Riprendiamo il discorso dei
lavori casalinghi interrotti
nello scorso numero quando
ci eravamo fermati ai
preparativi per il bucato,
prima di andare ai “treuggi”.

Nella foto uno suggestivo scorcio
dei Truogoli di Santa Brigida a
Genova, sormontati da un �gran
pavese� di biancheria distesa.

Primma de Natale o no fa freido, doppo Natale o non ne fa ciù - E’ un
vecchio proverbio che non si riferisce tanto al  freddo fisico  ma espri-
me il concetto della festività religiosa che scalda i cuori.

IL BRODO DI NATALE
Ingredienti: 700 gr. di manzo magro, 250 gr di maiale magro, 200

gr. di pasta di salsiccia, mezzo cappone, cipolla, sedano, carota, for-
maggio grana quanto basta, 200 gr. di maccheroni lisci e lunghi o
“natalini”

 Esecuzione: mettere il tutto,  esclusa salsiccia, formaggio  e mac-
cheroni in una pentola a pressione con quel tanto di acqua che occor-
re. Chiudere il coperchio; poi, quando la pentola fischia, abbassare il
fuoco al minimo e lasciar cuocere per 60 minuti. Passata l’ora, spe-
gnere, sfiatare ed aprire il coperchio solo quando dalla valvola non
esce più vapore. Passare ed aggiungere al passato la pasta di salsiccia
confezionata a palline.Rimettere quindi il tutto nella pentola a pres-
sione che da questo momento viene usata come pentola norrmale.
Appena ribolle buttare i maccheroni di pasta leggera.Una volta cotti
servire con abbondante formaggio grana grattugiato. (da Lunaio di
Varazze- Piatti di ieri, ricette di oggi).

ALPICELLA, sulle alture di Varazze (SV): il vetusto Ponte dei
Saraceni, o “dei Ratti” su uno degli  antichi percorsi della zona
(da “Valli di Savona” - Liguria Guide - Sagep).
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O 1925 o l’è staeto davvei un grande
anno pe a canson zeneize, e tanto merito
o va daeto a Costanzo Carbone (in
zeneize : Costanso Carbon), unna de ciù
belle esprescioin da voxe de Zena e da
Liguria.  O Carbon o s’è misso a-o servi-
zio de Zena, do  nostro moddo de parlâ,
de nostre tradissioin.  O ‘è stato un gran-
de autore da poexia zeneize, e avendo
incontròu due atri zeneixi ecceçionali - o
tenore Mario Cappello, e o meistro Attilio
Margutti - n’è vegnùo feua ‘na cösa da

sbalordî.   Son riuscii a mette sciù , in to meize de zennâ de quell’anno
(1925), a-o Teatro Giardin d’Italia a Zena,  ‘na gara de canto de cansoìn
zeneixi. O “Secolo XIX” o n’à scrïto : “Grandiscimo successo, magnifi-
co pùbblico. E cansoin son piaxùe tutte, con un gran cioccâ de man, in
te ‘n’invexendo da no dî.

Ecco quarche nomme de quelle cansoìn , de quae o Carbon o l’à
scrïto e parolle: Boccadaze, Ciassa de Pontexello, Tranvaietti da Doia,
O ‘Baccicin, Strazetti d’Arbâ. Ancon a-a giornâ d’ancheu  son tra e
cansoìn zeneixi ciù conosciùe. E quarche anno ciù tardi Carbon o l’ha
scrito ätri grandi successi, comme Canson da Foxe, e Madoninn-a di
pescoèi.

Costanso Carbon o l’è staeto grande no solo in ta canson, ma in te
poexie e in to  teatro. O l’à cantòu ‘na Zena allegra, mettendo un po da
parte o mugugno, e questo o l’è piaxùo a-i zeneixi. Costanso Carbon o
l’è mancòu  in to 1955 , a settant’anni, ma e seu cansoìn ne restian
sempre in to cheu.

Madoninn-a di pescoèi
Parole di Costanzo Carbone - Musica di Arnaldo Vigevani

I .
Lazzù un lummin lontan, ne-o mà de Sturla
o brilla, o scomparisce, o s’allontann-a…
Che neutte scûa !… Là sciuscia a boriann-a!
Doi ommi son partii pe andà a pescà…

Lasciù in te ‘na casetta gh’è ‘na figgia
ch’a stà a miase o mà, tutta tremante :

- Madonna, gh’ho mae poae, gh’ho mae galante,
a dixe, che combattan là pe-o mà…

Fae che ritornan salvi,
o Madoninn-a mae !
Salvaeme mae galante,
salvae o mae vegio poae !

Veddiei, v’impiò de fiori,
ä festa, o vostro artà
Madonna tutta bella
Che sèi lasciu in Arbà !

II
E pâ che a Madoninn-a a scrolle a testa
li drento da niccetta dell’artà:

No state, pa ch’a  digghe, a fa di crussi…
no state miga dunque a spaventà ! “…

Ma i doï pescoei nell’oa d’asmorsà o lumme
ä spiaggia son tornae co’ barco pin…
Ean stanchi morti, scì, questo l’è vëa,
ma ä tòa che son restae finn-a ä  mattin…

Oua a gexetta tutta
commea l’è profummà T
Tutte e mattin, ‘na figgia
A và lasciù a pregà :
No èan, Madonna, queste,

promisse da mainae…..
Voì m’ei sarvou o galante,
voì m’ei sarvou mae poe !
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Direttore: Nino Gotta
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Argomenti: E’ la “rivista” della
Fondazione Cassa di Risparmio di
Genova ed Imperia  e, come tale, lo
strumento di comunicazione del re-
lativo operato. Ospita articoli che ri-
specchiano, e trattano a fondo, mo-
tivi storici, scientifici e culturali,
nonché problemi della zona d’azio-
ne della Fondazione stessa. Per la
professionalità di chi li firma, pos-
sono equipararsi a studi di approfon-
dimento, utilmente integrati dall’in-
formazione cronistica, delle realiz-
zazioni più significative, verificatisi
nei campi specifici, sia di carattere
conservativo che innovativo o di so-
stegno, mercè il contributo elargito
dalla Fondazione stessa, nonchè dal
diario periodico di quella particola-
re galassia di interventi minori del-
l’Ente nelle diverse direzioni. “Pri-
mo piano”, “Appuntamenti”,
“Dossier” le rubriche sulle quali la
rivista si articola. Una settantina le
sue pagine illustrate in bianco e nero
od in quadricromia, mentre la tiratu-
ra è stata portata dalle iniziali
quindicimila copie a ventimila.

TRADIZIONI LOCALI

Riva Trigoso:
Festa

del Bagnun
Franco Po, presidente del Co-

mitato organizzatore, porta
avanti con successo questa ma-
nifestazione dedicata al tradi-
zionale piatto tipico a base di
acciughe, pomodoro e gallette,
semplice ma gustosissimo, nel
filone della cucina regionale ita-
liana, povera ma raffinata. Si è
svolto nei giorni 13, 14 e 15 lu-
glio nel borgo di ponente di
Riva Trigoso, la frazione
“cantieristica” e marinara di
Sestri Levante, con grande par-
tecipazione di pubblico e turi-
sti, e la presenza,  nella giorna-
ta del sabato, di molte autorità,
tra le quali il Presidente della
Regione Liguria Sandro
Biasotti, l’Assessore Regiona-
le al Turismo Amoretti, il Sin-
daco di Sestri Chella, ed il pre-
sidente della nostra associazio-
ne Giuseppino Roberto.

SOPRALACROCE
 – UNA COMUNITÀ
ANTICA NELL’ALTA
VALLE STURLA
Rosaria Arena e Dulio Citi,
1998, pag. 136,
£it 20.000 (  10,33)

Stampato con il contributo di: Co-
mune di Borzonasca , Comunità Mon-
tana valli Aveto, Graveglia e Sturla;
Associazioni Pro loco di Borzonasca,
Comitato Parco Regionale dell’Aveto.
Ed. Arti grafiche Bobbiesi.

Corredata di 28 fotografie a colori,
questa monografia spazia dalla bota-
nica ai costumi, alla gastronomia, alla
storia, dando ampio spazio alle leg-
gende e alle tradizioni della Valle del
Penna. Vengono ricordati personaggi
e famiglie come i Prandina, i Ciafusse,
i Zolezzi. Una curiosità: Giovanni
Battista Prandina, che fu garibaldino
e il medico di G. Garibaldi, costruì a
Sopralacroce un grande albergo ter-
male che a fine dell’ottocento era di
gran moda.

AFFAVORE
Prospero Schiaffino
1999, pag. 150, £it. 20.000 ( 10,33)
Nuova Editrice Genovese
Tel. e Fax ++39-010-589.609
Galleria Mazzini 3
16121 GENOVA (GE)

Si tratta di sogni, ricordi e racconti
della sua vita di mare. In questo libro
vengono trattati, con minuzia ricordi
ed episodi su navi sia a vela che a mo-
tore dalla prima metà alla fine del se-
colo scorso. Preceduto da un
vocabolarietto di termini marinari, il

libro ci riporta esperienze di naviga-
zioni all’epoca gloriosa del “Rex”.

Rammenta l’assurda dichiarazione
di guerra dell’Italia agli Stati Uniti nel
1941; “la sola New York” ricorda
Schiaffino “aveva più italiani di
Roma”. Come si è potuto dichiarare
guerra, si è domandato Schiaffino, ad
un paese il cui elenco telefonico di
una sola città conteneva nel 1940 più
numeri di telefono dell’intera Italia?

Il libro parla di soste nei porti di
mezzo mondo e fornisce soprattutto
una documentazione di come si vive-
va a bordo prima delle sofisticate ap-
parecchiature di cui sono dotate le
navi di oggi.

“Pro” Schiaffino, come chiaramen-
te appare dal cognome, è un Camoglino
doc: oggi direttore del Museo Marina-
ro, ha scritto parecchi libri su Camogli
fra i quali “La città dei mille bianchi
velieri, Camogli” e “Le Carrette degli
Armatori Genovesi”.

LE VIE ROMANE
IN LIGURIA
A cura di Rinaldo Luccardini.
Pag. 236 - Edizione De Ferrari
Editore S.r.l. - 2001
Via D’Annunzio 2/3 - 16121
GENOVA
Tel. ++39 - 10 - 53.26.23
FAX ++39 - 10 - 56.14.77
-e-mail deferrari@deferrari.it

Questo libro si può avere in omag-
gio dalla Regione Liguria, assessora-
to alla Cultura, Via Fieschi 15, 16121
GENOVA
- e-mail webmaster@regione.liguria.it
- www regione.liguria.it

Il libro fa parte di un’opera gran-
diosa voluta dalla Comunità Europea
che prevede la descrizione, le schede
e i dati di tutte le strade romane. Ora
si è iniziato dalle strade della Grecia,
dell’Italia Tirrenica, della Francia e
della Spagna.

Il testo, redatto da differenti autori,
si divide nei capitoli per le strade del-
la Liguria Orientale, di quella Cen-
trale, e di quell’Occidentale. Comple-
tano interessanti schede relative alle
tecniche di costruzione ed organizza-
zione delle strade romane, dei mezzi
di trasporto di allora ed infine delle
antiche rotte marittime lungo le co-
ste. Liguri.

Un particolare cenno va alla ricchis-
sima bibliografia, completata con gli
edifici medioevali che si trovano lun-
go il percorso stradale e con la segna-
lazione dei musei specialistici

FRANCESCO CASARETTO
e-mail casaretto.consulta@tin.it

Costanzo Carbone

NOTE
D’AUTORE
Periodico
di informazione culturale dell’Asso-
ciazione Musicale “Felice Romani”.
Fondato nel 1998, periodicità
semestrale.
Direttore Paolo Cavallo.
Ed. Associazione Musicale:
C.so L. Longhi 32
 16030 Moneglia (GE)
tel. 0185 - 49.487
Fax 0185 - 40.12.55
e-mail: marconebonet@inwind.it -
internet: www.feliceromani.it

Argomenti: inerenti alla vita del
librettista Felice Romani, nato a Ge-
nova nel 1788 e morto a Moneglia
nel 1865. Visse molto a Milano nel-
l’era del romanticismo e compose
molti libretti per opere liriche di vari
autori.


