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La notiziaLa notizia

Ad essere precisi, non si tratta
di una “notizia” in senso stret-
to. Infatti, “notizia” è qualco-
sa di inaspettato che accade
improvvisamente. Un inci-
dente, un annuncio ufficiale,
un evento inatteso.
In questo caso, invece, si trat-
ta di una testimonianza della
quale si sta parlando in questi
giorni: l’esperienza di una
giovane coppia in cerca di un
mutuo per comprare la loro
prima casa.
Si tratta di due ragazzi di
trent’anni, laureati, e con una
situazione lavorativa che fa
invidia a moltissimi (non solo
ai loro coetanei!).
Lui ha un lavoro con un “con-
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garante deve avere al massimo
49 anni - il che vuol dire aver
avuto un figlio a 19 anni, età
assolutamente improbabile, in
Italia. 
I due ragazzi hanno già ricevuto
una risposta negativa da 12 ban-
che. 
E pensare che c’era chi diceva
che i giovani italiani sono “bam-
boccioni” perchè non vogliono
andare via di casa...

tratto a tempo indeterminato”
da 1500 euro al mese; lei, inve-
ce, ha un “contratto a proget-
to” da 1200 euro al mese. 
Scoprono subito che il contrat-
to a progetto non viene consi-
derato come una garanzia,
dalle banche. 
Per avere un prestito, quindi,
dovrebbero poter contare su
un “garante”, una persona
ricca che si prenda la respon-
sabilità di pagare la rata, nel
caso loro non siano in grado.
Viste le caratteristiche che
questo garante deve avere, è
facile pensare ad esempio ad
un genitore. Già, peccato però
che il garante non dovrà aver
compiuto 80 anni al termine
del mutuo. 
Facciamo due conti: se si chie-
de un mutuo trentennale, il

“Chist’ è ‘o paese d’o sole”, diceva una vecchia canzone. Questo è il paese del sole. In effetti, que-
sta è l’unica cosa che si possa dire sull’Italia che sia più o meno valida per tutto il territorio. Per il
resto, non è possibile trovare qualcosa che la descriva per intero. 
Non si può negare che molte famiglie italiane affrontino un periodo economicamente difficile, ma
dall’altra parte ci sono “i ristoranti pieni” (elemento preso come esempio, qualche legislatura fa,
da chi voleva negare la crisi a tutti i costi) e c’è chi fa la fila tutta la notte per comprare il nuovis-
simo modello di i-phone, che non costa proprio una bazzecola. E c’è il primo ministro che, nel suo
inglese stentato, afferma: “gli italiani sono innamorati del presente. Io mi voglio innamorare del
futuro”. Come dire, leggendo tra le righe, che gli italiani sono le “cicale” di quella vecchia favola,
vivono il presente magari indebitandosi, per mantenere un tenore di vita troppo alto per loro,
senza pensare al futuro. E questo può essere vero per alcuni, ma certamente non per tutti (ricor-
diamoci che, comunque, stiamo parlando di quasi 70 milioni di persone!). Mamma mia, com’è dif-
ficile riunire questa nazione in un’unica descrizione! Qual è la vostra impressione, la vostra espe-
rienza? Scriveteci: dante.racconta@gmail.com è sempre per voi!
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Dopo una stagione straordinariamente
bella, ricca di giornate calde e soleggiate,
sta ora arrivando l’autunno.
Malgrado la stagione sia entrata in modo
veramente educato, in punta di piedi,
lasciando la possibilità al sole di continua-
re a splendere e di scaldare l’aria fino ad
arrivare ad una ventina di gradi, ora
comincia ad essere piacevole tirare fuori
dall’armadio il pullover un po’ più pesante,
e ricominciare a cucinare piatti che “scal-
dano”.
Ecco quindi la ricetta della pasta con pata-
te e cozze, che può essere preparata sia per
pranzo (ricordatevi che, quando sono a
casa, gli italiani non rinunciano alla pasta,
per pranzo!), sia per cena (grazie alla pre-
senza di patate e di cozze). 
Infatti, al contrario di come avviene in
alcune case danesi, in Italia non si dividono
i due pasti “uno caldo ed uno freddo”, ma si
tende a mangiare entrambi i pasti “caldi”,
se il lavoro lo permette (molte persone
mangiano solo un panino, durante la pausa
pranzo, perchè non hanno tempo di andare
a casa a mangiare e non c’è la mensa al
lavoro).
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L’animale nel disegno è un “riccio”, mentre
l’oggetto nel secondo disegno è un “osso”.
Il rebus, perciò, indica il “terriccio rosso”,
la terra tipica delle colline di Siena che dà
anche il nome ad un colore, caratteristico di
molti dipinti degli artisti toscani.

Ingredienti (per due persone affamate!):
500 gr. cozze
250 gr. pasta di Gragnano “mista”
timo, aglio, scorza di limone, olio, prezzemolo
200 gr. patate
100 gr. pomodori secchi 
Procedimento:
Lavare le cozze (ancora nella loro conchiglia),
poi metterle in una padella con uno spicchio
d’aglio e un po’ d’acqua, fino a quando non
saranno tutte aperte.
Pelare le patate, tagliarle a cubetti e sciacquar-
le; metterle in una pentola con un po’ d’acqua
e farle cuocere per circa 10 minuti.
Mentre le patate cuociono, si devono sgusciare
le cozze.
Quando le patate sono circa a metà cottura,
aggiungere la pasta e lasciar cuocere fino a che
la pasta non è molto al dente (calcolare alme-
no un minuto in meno rispetto al tempo indi-
cato sulla confezione). 
In una padella mettere abbondante olio e.v.o.
e soffriggere aglio e prezzemolo tritati. 
Scolare pasta e patate (non moltissimo!), e
aggiungerle al soffritto; quindi, aggiungere
una spolverata di pomodori secchi tritati. 
Aggiungere il prezzemolo e, solo all’ultimo, le
cozze. 
A piacere, si possono aggiungere pepe o pepe-
roncino macinati, timo ed un po’ di scorza di
limone grattugiata.
Se la pasta risulta un po’ troppo asciutta, è
possibile aggiungere un filo di olio extra vergi-
ne d’oliva “a crudo”.

LA VIDEORICETTA DI PASTA COZZE E PATATE SI TROVA NEL GRUPPO FACEBOOK DI “DANTE SYD”, ALL’INDIRIZZO

HTTPS://WWW.FACEBOOK.COM/GROUPS/483306621780760/?FREF=TS
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Appuntamenti ed eventiAppuntamenti ed eventi

COSA SUCCEDERÀ “DI ITALIANO” NEI PROSSIMI QUINDICI GIORNI, O POCO PIÙ...
SECONDO LE VOSTRE SEGNALAZIONI ED I NOSTRI APPUNTAMENTI.

PER SEGNALARE UN EVENTO: dante.racconta@gmail.com 

PER MAGGIORI INFORMAZIONI, E PER ISCRIZIONI, VISITARE IL SITO www.dante-alighieri.dk
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København 29 settembre Conferenza di
Hans Bonde
“Krop, æstetik
og politik gen-
nem 2 årtusin-
der”

Dante København Conferenza in italiano. 
Necessaria la prenota-
zione entro il 22 settem-
bre; tutte le informazio-
ni alla pagina 
http://www.dante-ali-
ghieri.dk/?p=2217

Aarhus 29 settembre SÅ ER DER
FILM: for-for-
premiere i
Danmark på
filmen: The
Trip to Italy

Dante Aarhus Ingresso: 45 kr (sia soci
che ospiti).
Tutte le informazioni
alla pagina 
http://www.dante-ali-
ghieri.dk/?p=2251

Viborg 30 settembre Conferenza di
Poul Breyen
“Om den katol-
ske kirkes
aktuelle rolle i
Italien, Europa
og verden!”

Dante Viborg Ingresso: 25 kr (sia soci
che ospiti).
Tutte le informazioni
alla pagina 
http://www.dante-ali-
ghieri.dk/?p=2206

Aarhus 9 ottobre iulia Pierucci:
Foredrag på
lettere forståe-
ligt italiensk
om filmen ‘LA
GRANDE BEL-
LEZZA’

Dante  Aarhus Tutte le informazioni
alla pagina 
http://www.dante-ali-
ghieri.dk/?p=2240

“DANTE RACCONTA” E’ UN PERIODICO A CURA DI GISELLA PACCOI E MASSIMO SCUDO. PER ISCRIVERSI ALLA MAILING-LIST, MANDA-
RE UNA MAIL ALL’INDIRIZZO DANTE.RACCONTA@GMAIL.COM, CON “ISCRIVI” COME OGGETTO; PER NON RICEVERE PIU’ “DANTE RAC-
CONTA”, MANDARE UNA E-MAIL ALLO STESSO INDIRIZZO CON “CANCELLA” COME OGGETTO.


