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ALLELUIA !

RESURREXIT DOMINUS VERE !
ALLELUIA |

Alleluia ! '

Il Signore & veramente risorto
Alleluia !

Carissimi,

per le ormai prossime feste pa-
squali formulo per tutti e per cia-
scuno 1l'augurio piu fervido e cordia-
le.

Buona Pasqua ! In questo anno
internazionale della famiglia 1'augu-
rio mio si fa particolarmente caloro-
S0 ! penso con commozione e trepida-
zione alle vostre famiglie e per esse
'piego le ginocchia davanti al Padre
dal quale ogni paternita e maternita
prende nome' (Efesini 3, 15).

Penso con qualche tristezza alle
diverse situazioni nelle quali versa-
no le vostre famiglie, soprattutto a
talune difficolta economiche : desi-
dero assicurare che se qualcuno ha
problemi pud trovare presso il Centro
Pastorale qualcuno che & disposto ad
ascoltare e, nei limiti del possibi-
le, ad ajutare. Siamo prossimi gli
uni agli altri e come tali vogliamo
considerarci e trattarci.

!

Martin SCHONGAUER(c.1450-1491)
'Cristo risorto appare a Maria
Maddalena' (particolare di una

incisione)

n. 28,

aprile 1994




Penso pure con tenerezza ai vostri figli che, tramite voi, sono in qual-
che modo in relazione con la nostra Universita. Mi auguro che nei prossimi an-
ni, quando saranno cresciuti, essi possano frequentare da alunni la Cattolica.
Fin d'ora teneteli informati sul vostro lavoro e sui principali avvenimenti
che si svolgono nel nostro Ateneo : & un modo efficace per sollecitare la loro
curiosita culturale e per far nascere in loro il desiderio di continuare gli
studi,

Penso infine al futuro delle vostre famiglie che, nel contesto socio-
politico del nostro paese, potrebbero sperimentare ulteriori difficolta. E'
molto importante, a questo proposito, che la nostra Universitd possa continua-
re a garantire un decoroso sostentamento a coloro che in essa lavorano con
onesta e con passione. E' un invito, questo, a prestare - ognuno per la sua
parte - una collaborazione fattiva allo sviluppo della Cattolica e all'incre-
mento delle sue finalitad educative. E' certo infatti che la qualitid del lavoro
dipende non solo dai responsabili dell'amministrazione ma anche dagli impiega-
ti e dal personale tutto.

'Quest'anno - scrive il Papa in riferimento all'anno internazionale della
famiglia nella sua recente "Lettera alle famiglie" - deve orientare i nostri
pensieri e i nostri cuori verso Nazaret... Lungo tutto quest'anno & importante
riscoprire le testimonianze dell'amore e della sollecitudine della Chiesa per
la famiglia : amore e sollecitudine espressi fin dagli inizi del cristianesi-
mo, quando la famiglia veniva significativamente considerata come Chiesa dome-
stica'. Con questo pensiero, facendo mio e riconsegnando a tutti voi 1'invito
del Papa, saluto tutti con viva cordialita, auguro ogni bene per la prossima
Santa Pasqua e mi dico

vostro affezionatissimo

(don Carlo Ghidelli)

GIOVEDI' SANTO — 31 MARZO — ORE 16.00
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nella Cappella S.Cuore " Cena del
Signore " e processione eucaristica
nei chiostri

VENERDI' SANTO - 1 APRILE - ORE 15.00

nella Cappella S.Cuore celebrazione
della Passione del Signore




Dolce di Pasqua: la Colomba

a cura di G.G.

Antiche storie pavesi narrano di un vecchio, quanto ignoto fornaio che
faceva ogni giorno il pane per i suoi concittadini, ma che, qualche volta, in
occasioni particolari, si permetteva il lusso di inventare qualche dolce a ba-
se di farina.

Corre l'anno 572 e Pavia resiste strenuamente da tre anni agli assalti
del gigantesco e forte guerriero Alboino, re dei Longobardi. L'audace e scal-
tro condottiero riesce finalmente ad entrare nella citta; nella sua ferocia @
intenzionato a punirla duramente.

Ma proprio all'angolo della via che oggi porta il suo nome, il cavallo
del barbaro, stremato dagli sforzi della battaglia, stramazza a terra.

Ecco allora accorrere il sopraddetto nostro panettiere, che in quel punto
aveva la sua bottega, e, per placare 1'irato sovrano, gli offre un dolce appe-
na levato dal forno dicendo : - 'Sire, domani & Pasqua e questo dolce che ho
appena preparato ha la forma di una colomba, simbolo di pace'.

In quell'istante il cavallo, quasi un miracolo, si rizza e il conquista-
tore puo riprendere il suo cammino.

11 giorno successivo, Alboino re, & pronto a ricevere il tributo imposto
come ulteriore punizione alla citta che cosi lungamente gli si era opposta;
monete d'oro, gemme, gioielli, collane d'oro e d'argento, perle preziose gli
vengono portate a cesti; da ultimo si presentano a lui dodici belle fanciulle
vergini. Il focoso sire longobardo chiede il nome alla prima ed ella risponde:
- 'Mi chiamo Colomba, sono la figlia del vecchio panettiere ed anche queste
ragazze sono colombe al servizio del re’'.

Alboino, commosso, si fa anche generoso e libera le belle ragazze pavesi,
risparmiando altresi la vita ai difensori della bella citta.

Da allora 1'occasionale dolce del vecchio fornaio pavese, divenne longo-
bardo, poi lombardo ed ora tutti gli Italiani, e non soltanto, mangiano per
Pasqua la dolce colomba di pace.




BENVENUTI

RELAZIONE SULLA RTUNIONE DEL 25 GEN-
NAIO 1994 PER I NEO-ASSUNTI

I1 giorno 25.01.1994 nella Cap-
pella San Francesco si €& tenuta la
riunione dei nuovi assunti nel perso-
nale non docente dell'Universita Cat-
tolica del Sacro Cuore di Milano.
Erano presenti mons. Carlo Ghidelli,

Assistente ecclesiastico generale,
padre Agostino Colli, assistente spi-
rituale del Personale, il dott. Libe-
ro Ranelli, vice direttore di sede, e
il sig. Aldo De Ponti, Capo servizio
gestione personale non docente.

TRA NOI!

Alltordine del giorno uno scam-
bio di idee e riflessioni in merito
al nostro vivere e lavorare nella co-

" munita universitaria.

Mons. Carlo Ghidelli ha aperto
1'assemblea salutando i presenti (la
quasi totalitad degli invitati) ed
esprimendo loro l'augurio piu sincero
per la loro incipiente esperienza la-
vorativa in Universita Cattolica.
Egli ha pure evidenziato le difficol-
ta e la fatica che quotidianamente
l1'uomo & costretto a dover affronta-
re. 11 lavoro, infatti, e fonte di
sacrificio e sofferenza ma, secondo
il genuino insegnamento della Bibbia,
esso @ anche, e soprattutto, il no-
stro modo di ‘'coltivare e custodire
la terra' (Gn 2, 15), di gettare pon-
ti tra 1'uvomo e la natura, di domina-
re e orientare al bene tutte le ener-
gie che il Creatore ha affidato alla
terra. Affinché il lavoro non sia di
peso, ma venga svolto correttamente e
con sufficiente impegno e approfondi-
mento, e necessario che sianc presen-
ti tre elementi fondamentali : la
gioia, 1l'intelligenza e la curiosita.
Certo non dobbiamo dimenticare 1'in-
segnamento della Bibbia circa il pec-
cato originale commesso da Adamo ed
Eva che ha originato la fatica umana
e la violenza di Caino contro Abele e
che ha dato inizio al dramma dei rap-
porti interpersonali. Rimane comungue
sostanzialmente positivo il messaggio
biblico sul lavoro perché con esso
1'uomo realizza se stesso, rende glo-
ria a Dio e si rende utile agli al-
tri.




I1 dott. Libero Ranelli, sotto-
lineando 1'importanza di sentirsi in
un ambiente familiare quale &, o ten-
de ad essere, 1'Universita Cattolica,
ha evidenziato come 1'Universita, vi-
sta quale 'azienda di servizi', debba
porsi le fatidiche tre domande : chi
siamo, da dove veniamo, dove andiamo,
Certamente chiarire la 'missione
aziendale' & un problema complesso
per qualsiasi istituzione universita-
ria; lo & in particolare per 1'Uni-
versita Cattolica, che & un ateneo
con specifiche peculiarita. Alle ori-
gini della vita della nostra Univer-
sita la 'missione' era molto chiara :
padre Gemelli, vero imprenditore del-
la cultura, teneva come un nocchiero
tutto "1l'equipaggio della speranza"
sotto la sua guida e il suo control-
lo. Ora sono cambjate le dimensioni,
le persone, i tempi; si €& passati
dall'impresa di tipo familiare al
grande complesso, con tutti i proble-
mi aziendali che tali mutamenti com-
portano. Per determinare la 'missio-
ne' dell'Ateneo del Sacro Cuore oc-
corre tenere conto anche di un altro
fondamentale aspetto, quello legato
alla sua qualifica di 'Cattolica' :
una realta come la nostra non pud ac-
contentarsi di essere una struttura
che funziona come le universita dello
Stato, ma deve compiere uno sforzo
per fornire un servizio di qualita
agli studenti e ai docenti, in modo
da recuperarne tutte le istanze e di
corrispondere alle stesse nella ma-
niera piu soddisfacente, in sintonia
con il patrimonio di wvalori e di
ideali a cui si ispird il fondatore
padre Gemelli, e che sono indicati
nello Statuto dell'Ateneo.

Il sig. Aldo De Ponti ha speci-
ficato che attualmente le fasi di ac-
coglienza del personale si dividono
in due momenti : il primo & quello
relativo all'atto di inizio servizio
ove, vrichiamati i fini istituzionali
dell'Universita gia delineati in col-
loqui di selezione, viene illustrata
la struttura in generale dell!'Univer-~
sita, nonché il ruolo, 1le funzioni,
il settore in cui operera il neo-
assunto; il secondo é quello relativo
all'incontro collegiale dei neo-
assunti del tipo di quello in corso;
ha chiesto ai convenuti se tra i due
momenti debba inserirsi altra inizia-
tiva atta a integrare in modo pil
particolare le conoscenze sull'insie-
me dell'Universita.

I1 sig. De Ponti, inoltre, ha
chiesto se il sistema di comunicazio-
ni scritte al Personale sulla vita -
dell'Universita riferito ad esempio,
alla pubblicazione del periodico in-
terno 'Notiziario della comunita del
Personale', debba ritenersi adeguato,
oppure occorra potenziarlo con altre
modalita.




Alla fine dell'incontro, da parte
dei nuovi assunti, & stata proposta
1'idea di intensificare questi incon-
tri in cui discutere e riflettere sui
problemi inerenti al lavoro. In par-
ticolare si vorrebbe dare vita a due
tipi di riunioni : uno di carattere
generale a scopo formativo, 1l'altro
di tipo informativo in cui siano pre-
sentati  vari ambiti lavorativi che
caratterizzano 1'Universita Cattolica
del Sacro Cuore. '

Sarebbe auspicabile, sottolinea
alla fine mons. Ghidelli, che questo
genere di incontri formativi e infor-
mativi vedesse la presenza non solo
dei neo-assunti ma potesse raggiunge-
re anche gli altri.

Gianluca Pietrantonio

Non ce
anore
pitt
grande
di
qesto:
che uno
dia la
propria
vita per
i suoi
amici.

Giovanniisi3




| NOSTRI GIOCHI:
L'’ANGOLO DELL'ENIGMISTICA ...

L'ANGOLO DELL'ENIGMISTA

I1 nostro collega in pensione, Giovanni Baglioni, fa dono al 'Notiziario'
di alcuni suoi gustosi 'rébus'.
Provate a sciogliere questa specie di indovinelli nei quali compaiono figure,
lettere, segni, ecc., e dalla cui interpretazione dovete trarre parole o frasi
che abbiano senso.
Nel prossimo numero daremo le soluzioni.

REBUS (Frase: 3,7) G. Bagliond

BEBUS (Frase: 5,6) G. Baglioni REBUS (Frase: 5,6) Giovanni B.




- REBUS (Frase: 6,6)

EUsSCITO

I
NOTIZIARIO

DEL PERSONALE.




Una ricetta rustica: i pizzoccheri

I 'pizzoccheri', pur nelle varie
sfumature locali di preparazione, so-
no sostanzialmente delle tagliatelle
di farina nera fatte in casa. E' un
piatto sostanzioso e sobrio della cu-
cina montanara valtellinese, creato
usando i prodotti pilt genuini del
mondo agricolo locale : grano sarace-
no (chiamato localmente 'fraina'),
burro, formaggio di malga, verdure
locali di stagione.

Piu volte mi & stata chiesta la
maniera tipica di preparare un piatto
di pizzoccheri ma, quasi sempre, i
miei interlocutori si riferivano al
prodotte industriale acquistato nel
negozio che, anche se ben cucinato,
non ha la bonta e il gusto dei piz-
zoccheri fatti in casa. Ora voglio
percio dare a tutti la ricetta com-
pleta dei pizzoccheri di Teglio, pae-
se ritenuto la patria d'origine di
questo piatto,

INGREDIENTI : Farina di grano sarace-
no gr. 350; farina bianca gr. 100;
verza bianca riceia (d'inverno) o co-
ste argentate (d'estate) gr. 500;
burro fresco gr. 400; formaggio gio-
vane di casera gr. 400; aglio 2-4
spicchi; formaggio parmigiano-~
reggiano (o grana padano) grattugiato
gr. 100; sale g.b. (dosi per 4 perso-
ne).

PREPARAZIONE : Mescolate farina nera
e bianca, impastando con acqua pura e
lavorandole almeno per un gquarto d'o-
ra finché 1'impasto sembri velluto,
al tocco; allora tirate la sfoglia di
spessore inferiore a mezzo centimetro
e tagliate delle liste lunghe circa
10 cm.; sovrapponetele e, tagliando
con un coltello in senso trasversale,
otterrete delle tagliatelle larghe
poco pilt di mezzo centimetro.

COME CUCINARLI : Pulite mezza verza e

fatela a grossi pezzi (oppure taglia-

te le coste della lunghezza di circa
5 cm.); sbucciate e lavate due patate
e tagliatele a pezzetti. In una pen-
tola con acqua abbondante, portata a
bollore, versate le verdure; dopo 5
minuti salate 1l'acqua e versatevi i
pizzoccheri che debbono cuocere, con
1'acqua in piena ebollizione, almeno
10 minuti.

Prima di scolare, assaggiate per
accertarvi che siano morbidi ma non
troppo cotti (diciamo pure 'al den-
te'); cosi fate anche per la verdura
che deve essere a giusta consistenza.




Poi, con una schiumarola, prelevate
una parte di pizzoccheri e verdura e
disponete il tutto in una terrina al-
lungata (o piatto di portata ovale);
coprite con fettine sottili di for-
maggio di casera (ottimo sarebbe il
'Bitto', la specialita pilt famosa di
formaggio grasso d'alpe in Valtelli-
na!); cospargete di grana o parmigia-
no grattugiato; indi, ancora uno
strato di pasta e formaggi, e cosi
via. Infine versate abbondante burro
fatto fondere a parte e al quale
avrete aggiunto gli spicchi d'aglio
solo quando avra un color bruno; fate
mantecare un attimo, se volete, e
servite in piatti molto caldi, con
una spruzzatina di pepe nero.

PICCOLE VARIANTI :

- Formaggi alternativi, oltre a tutti
quelli di latteria valtellinesi, pos-
sono essere i tipi 'Fontina' valdo-
stana o 'Asiago'; non userei mai sot-
tilette o simili; piuttosto condisco
solo con abbondante parmigiano-
reggiano giovane, grattugiato !

- I1 dosaggio delle farine pud essere
variato aumentando quella bianca (la
pasta schiarisce); qualcuno oggi usa
per 1'impasto il latte e un uovo.

- Si possono usare verdure alternati-
ve (spinaci, fagiolini verdi) o ag-
giungerne altre (2 carote tagliate a
spicchi, le usano a Tirano dove i
pizzoccheri sono di pasta pit morbida
ed hanno altra forma, tipo malfatti!)
diminuendo le dosi di verza o bieto-
la.

- Qualora non fosse gradito 1l'aglio,
si usi cipolla; personalmente lasce-
rei un 'sospetto d'aglio' levando gli
spicchi dal burro in tempo utile.

PER FINIRE : Accompagnamo -i pizzoc-
cheri con un Valtellina da tavola;
per i pil esigenti consigliamo un
Valgella o un Grumello (se perd avete
disponibili un Inferno o un Sassella,
cosa volete di piu ?).

- Siccome il grano saraceno contiene
semini di papaverina, si crede che la
dolce ebrezza o sonnolenza che certi
avvertono a fine pasto, sia dovuta a
questo oppiaceo; cosi a Tirano si usa
dire a chi tende ad appisolarsi dopo
il pranzo : "Te fe pizzocher!" (Stai

.

facendo i pizzoccheri).

a cura di Giuseppe Garbellini




AVVENIMENTI

NASCITE

22/12/93 - Marco, figlio di Ercole
Quartieri

4/1/94 ~ Maddalena, figlia di Ales-

sandro Maria Colombo

12/1/94 - Letizia, figlia di Emanue-
1a Campi
17/1/94 - Lucia, figlia di Pietro
Volonteé
23/2/94 - Sofia, figlia di Massimo
Cavalli

i!/
MATRIMONI

Cristina Bricchi - Piacenza

SONO TORNATI A DIO

DIc. 93 ~ la mamma di Erminia Rai-
mondi

GEN. 94 ~ il papa di Laura Riva
GEN. 94 - la mamma di Giovanni Ban-

.dera - Busto Arsizio
FEB. 94 - il fratello di Raffaele
Lupini

DI CASA NOSTRA

NUOVE ASSUNZIONI

Milano

Giuseppe Groppi - Alessandro Maria
Colombo -~ Dalmazio Accatino - Pierma-
rio Bonacina - Alberto Camerati -
Sergio Forbice - Carlo Testa - Gian-
luca Pietrantonio - dott. Fortunato
Pigni - Roberto Pozzi - Domenico Car-
lomagno - Maurizio Sorrento.

Piacenza
Rinaldo Nicoli Aldini - Marina Maggi
- Massimo Ferrari

Brescia
Alberto Zanetti

%

HANNO INTERROTTO CON 1'UNIVERSITA'

Piacenza
Maria Luisa Dacrema

SONO ANDATI IN PENSIONE
Milano
dott. Domenico Lofrese
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