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La super redazione
della scuola Nottolini

Ecco gli studenti che
hanno lavorato agli
articoli nella pagina di
oggi, un gruppo misto di
prime, seconde e terze
classi: Alessia Trombi,
Andrea Galliani, Aziz
Bendoud, Camilla Tolari,
Elena Cotoros, Emanuele
Pera, Federico Matteucci,
Filippo Scardigli, Giada
Pera, Giulia Frugoli,
Jacopo Massagli, Jacopo
Serafini, Lavinia Brandani
Lorenzo Lommori,
Lorenzo Orsi, Marta
Giammattei, Mattia Pera,
Michael Cozzoli, Niccolo
Fambrini, Rim Bouykddar
Sara Biagini, Sofia
Taddeucci, Viola Petri.
Docente tutor:

Anna Lisa Del Carlo
Dirigente: Nicola Preziuso

Scuola Media Nottolini di Lammari

Con la Biadina... a tutta Lucchesita

L'antico nettare di Tista, il liquore tipico che racconta Lucca e alla fine riesce a mettere tutti d’accordo

A Lucca ogni angolo racconta
una storia: mura, torri e palazzi,
chiese e giardini, prodotti loca-
li, vini e liquori... si, anche liquo-
ri, come la buonissima Biadina
di Tista, oggi prodotta nel labo-
ratorio della farmacia Novelli di
Ponte San Pietro di Lucca. Noi
ragazzi della Nottolini abbiamo
avuto il piacere di incontrare
uno dei produttori di questa spe-
cialita lucchese, il signor Salva-
tore Ingrosso, che insieme alla
storia del liquore ci ha svelato
anche alcune curiosita! Riportia-
Mo qui i passaggi pil interessan-
ti della nostra intervista...
Quando é nata la Biadina e per-
ché si chiama cosi?

La Biadina & nata agli inizi del
Novecento a Lucca in Piazza
San Michele, allora chiamata
Piazza delle Catene perché li, al-
le catene venivano legatii caval-
li dagli avventori che arrivati nel-
la nostra citta per il mercato del-
le granaglie, prima di ripartire,

L'INTERVISTA

Salvatore Ingrosso,
uno dei produttori
del celebre liquore,
ci svela i segreti

La Biadina di Tista, un liquore che ha fatto la storia della nostra citta

davano un po’ di biada ai cavalli
e si concedevano un goccetto
nel bazar di Giambattista Nardi-
ni, detto Tista, venditore di vini,
liquori e filati. Nacque cosi
I'usanza... “biada ai cavalli e Bia-
dina ai clienti”.

Qual é laricetta?

La Biadina delle origini cambia-
va sempre, questo perché i pri-

mi tempi Tista la ricavava dai
fondi delle bottiglie che, scola-
te fino all’'ultimo goccio (i luc-
chesi si sa sono famosi anche
per la loro grande parsimonia!),
venivano raccolte in una ciotola
e il “mescolone” che ne deriva-
va, dal sapore ogni volta unico,
si chiamava la zozza! Questa eb-
be fin da subito un grande suc-

cesso e venne tramandata al
garzone di bottega Vincenzo
Landucci, che invento |'usanza
di servirla in bellissimi bicchieri-
ni in stile liberty con adagiati sul
fondo 7 pinoli, non uno di pit (ri-
cordate la parsimonia di cui ab-
biamo parlato poco fa?) arrivan-
do poi ad una ricetta definitiva a
base di 12 estratti di liquori...
nacque cosi la Biadina di Tista.
Oggi la Biadina dove viene
prodotta e quanto tempo oc-
corre per prepararla?

La Biadina viene prodotta nel la-
boratorio della farmacia Novel-
li; per prepararla bastano 3-4
passaggi e in pochi giorni &
pronta!

Ci sonoricette a base di Biadi-
na?

In molti locali, oggi si possono
trovare cocktail preparati con
questo liquore dolce che viene
servito fresco, ma la Biadina &
ottima anche con il gelato...

E vero che la Biadina mette
d’'accordo pisani, lucchesi e
viareggini?

Si! Proprio cosi! La Biadina di Ti-
sta mette tutti d’accordo, per-
ché sposa un prodotto lucche-
se coni pinoli di San Rossore (Pi-
sa) e il dessert Versilia (Viareg-
gio).

A ritroso nel tempo

C’era una volta il Sessantino... un mais da favola!
Oggi € uno sconosciuto ma in passato era manna

Facendo una ricerca sui prodotti
alimentari tipici del nostro territo-
rio abbiamo scoperto, attraverso i
racconti dei nonni, che esiste una
farina di mais, purtroppo non pil
in commercio, di nome “Sessanti-
na” o “Sessantino”. Il nome deriva
dal fatto che, a differenza del
granturco classico, esso matura
in sessanta giorni. Siamo andati a
intervistare I'unico produttore del-
la zona: Bruno Lombardi. Bruno ci
ha spiegato che, attraverso un
suo amico agricoltore, € riuscito
ad avere questo seme la cui colti-
vazione ha origine in tempi molto
antichi, quando i mezzadri (conta-
dini) lavoravano per i grossi pro-
prietari terrieri (padroni) e non

guadagnavano abbastanza per
poter sfamare le proprie famiglie,
cosi di nascosto ai padroni pren-
devano un po’ di seme di grantur-
co che piantavano nelle fosse piu
umide e pil nascoste. Il sig. Bru-
no ci ha detto che il periodo piu
giusto per la semina di questa va-
rieta e luglio, quando la raccolta
del grano é finita. Cio avviene per-
ché altrimenti, essendo vicini, i
fiori rischierebbero di “innamorar-
si” e il seme diventerebbe ibrido,
non pil puro. La coltura del gran-
turco Sessantino permetteva di
avere un secondo raccolto annua-
le. Tracce di questa coltivazione
si trovano ancora oggi nelle anti-
che cascine lucchesi, dove ci so-
no dei vecchi ganci di ferro a for-

ma di U, che servivano per appen-
dere e far seccare le pannocchie.
A Capannori, presso il museo
Athena c’é una sezione in cui fo-
to, disegni e documenti d’epoca
raccontano questo granturco e in-
sieme la tradizione contadina del-
la Piana.

Pensieri di pace

Bombe si,
ma solo se sono
semi di vita

Radio, TV, giornali, social me-
dia... tutti parlano di guerra. An-
che noi a scuola ne abbiamo
parlato cercando di capire cosa
stia accadendo a due passi dal
nostro Paese, e poi... accanto al-
la guerra che miete dolore con
bombe di distruzione e semina
panico e terrore, abbiamo deci-
so di parlare di dinamiche di pa-
ce: del buon vivere in armonia
con gli altri e con I'ambiente
che ci circonda. Abbiamo dato
vita a colombe di pace che vola-
no tra il verde degli alberi della
nostra scuola risplendenti paro-
le di speranza e fratellanza, ci

siamo uniti a iniziative di solida-
rieta nei confronti delle persone
che si trovano direttamente dan-
neggiate dalla guerra parteci-
pando cosi al loro dolore e ci sia-
mo fatti costruttori di bombe:
bombe di semi e quindi di vita,
pace e liberta. Sono bastati un
po’ di argilla, del terriccio e co-
muni semi di fiori: margherite,
papaveri, alberi da frutto e tanti
altri ancora, per dare forma a
queste bombe, ideate per la pri-
ma volta da un filosofo giappo-
nese negli anni ‘30 come tecni-
ca d’agricoltura naturale, e uti-
lizzate negli anni successivi co-
me forma pacifica di protesta
contro |'eccessiva cementifica-
zione delle aree urbane. Per noi,
0ggi, le bombe di semi vogliono
essere il nostro strumento di
protesta pacifica contro la guer-
ra. A scuola ne abbiamo messe
alcune in vaso... e adesso non ci
resta che aspettare che i semi
della pace diano i loro frutti!



