VENERDI 05 OTTOBRE 2018 - A cura dell'ufficio pubblicita

DI SAIT VO LUSERN sumeosmmmommercasmmssson

Di pletz von earst beltknage

12018 e l'ultimo anno di commemora-
I zione del centenario della Grande

Guerra che ha interessato il nostro
altipiano quale fronte austroungarico del
conflitto. I luoghi a noi piu vicini, del
fronte italiano si trovano invece sull’Alto-
piano di Asiago e per tale ricorrenza sono
stati inseriti nel progetto “Ecomuseo della
grande guerra” che unisce le aree delle
Prealpi Vicentine, delle Dolomiti Bellunesi,
del Piave, del Grappa e del Montello con
l'obiettivo di valorizzare e ricordare cio
che i nostri antenati hanno vissuto du-
rante il conflitto mondiale.

Vor di hundart djar von Earst Belt-
kriage soinda khent augerichtet ettla-
ne musei, staigela un andre
initziative zoa zo gedenkha di hélle
boda lnsarne non ham gelebet da
atti pérng auz na in konfi. Alle
boazpar gerecht ke 'z kriage iz gema-
cht von raichan laiit un ke di armen
sterm gelaich att ummana un
attdndar sait von konfi: proprio peng
ditza habar gebollt gian z’ sega att
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d’andra sait o. Dar Veneto hatt auge-
richtet meararne initziative vor di
hundart djar von kriage un ummana
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Le piccole lingue sono un patrimonio da
salvaguardare e da valorizzare

rmai tutte le ricerche svolte negli
O ultimi anni hanno confermato i

vantaggi cognitivi e linguistici del
bilinguismo. I bambini bilingui spesso ge-
stiscono meglio il controllo dell’attenzione
e dimostrano maggiore capacita ad ese-
guire piu compiti contemporaneamente e
in rapida successione. Riuscire a passare
da una lingua all’altra é un ottimo alle-
namento per il cervello. E un esercizio
questo che lo rende piu flessibile ed e
paragonabile ai benefici che I'esercizio fi-
sico dona al nostro corpo. Naturalmente il
nostro cervello non si allena di pit con
una lingua “prestigiosa” quale potrebbe
essere l'inglese, ma riceve lo stesso bene-
ficio da tutte, comprese quelle di mino-
ranza, piccole lingue che rischiano di
scomparire. A volte pero, la consapevo-
lezza del loro valore e del carico di storia
e cultura che tramandano alle piccole co-
munita che nella lingua ritrovano la pro-
pria identita, riesce a far diventare una
lingua in via di estinzione, materia obbli-
gatoria nella scuola primaria e seconda-
ria e oggetto di insegnamento nelle
universita.
Questo succede anche per una lingua
formata soltanto da due vocali e quattro
consonanti, in grado di esprimere pratica-
mente tutto... fischiando! Si chiama Sibo
Gomero ed e il linguaggio utilizzato dagli
abitanti dell’isola di La Gomera, nell’arci-
pelago delle Canarie, dove sibo significa
“fischio”. Era la lingua dei pastori usata
per comunicare sino a oltre cinque chilo-

n ta‘ vo haiit saibar gebént zo ha-
ba alladarsort z'ézza durch daz
gantz djar. Niamat bundartze zo
venna, in di skaféln von supermerka,
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boimarn ka langez, khestn pan
summar, roatpern ka herbest un
fergasch in pon von bintar: allz sa-
chandar boda khemmen vo kisa bo,
ma di laiit khoavanse ana vil nizo-
vorsa. In di lestn djardar, pero, eppaz
iz gebekslt: in di boténg venntma
herta mearar giézza un geplettra vo
dar Uinsarn redjoéng o. A studio vo dar
Eurac ka Poatzan hatt gezoaget ke
hérta mearar laiit fidarnse bintsche
von sachandarn iargeprenk vo baitom
un eézzan liabar di frutte vo dar

metri di distanza tra una vallata e l’altra
e rischiava di scomparire.

Anche la nostra e una piccola lingua
parlata soltanto dalle persone di Lusérn,
ma i toponimi e i cognomi diffusi su tutto
il territorio dell’altipiano ne testimoniano
la presenza in tempi passati e dourebbero
suscitare, se non altro, curiosita verso il
loro significato. Per questo crediamo sia

importante portarla nelle scuole, farla co- E

noscere ai nostri bimbi consegnandola co-
me un dono prezioso da valorizzare e
conservare, perché, seppur piccola, e pur
sempre una delle lingue piu antiche in
Europa, ancora parlata correntemente.

Atz Lusérn o habar da Unsar
khlumma un alt zung, un gianda
stoltz. Bar bizzan ke di khindar boda
hevan & zo lirna sin vo khlumma
zboa odar mearar zungen, ham eppaz
boden bart servirn in lem, magare zo
lirna spetar andre nailige zungen. Le-
sante hintar un vir afte zungen bo-
ma redet in di belt, pinne intivart in a
khlummana zung boda khint geredet
in an insel vodar Spanja. Disa zung iz
nett propio geredet, ma gevisplt. Zo
riavase ummaz pinn andar, di sche-
var ham gevisplt: a gevispla boda pe-
10, nd biavl un bia 'z khinta geplast
dar air, bill munen eppaz. Ditza geré-
da hatt lai séks lettarn von alfabeto
boda, panandar, mang machan
viartausakh  bortar. Lesan ditza
hattmar gemacht khemmen in sint

an alta stordja boda ham kontart di
baibar in di filo dise djar. Da ham
khott ke, lai dopo in kriage, alle abas
dopo in klokkn vodar Ave Maria,
hattma gehdart a baibe boda hatt ge-
hicht a gantza baila pittnar starchan
votze, auz afte Andarnpérng. Moi no-
na, bodaz hatt hérta gemacht sengen
un khon a gepét vor di armen sealn
von purgatorio, hatt herta gegloabet
ke di hicharen iz nicht gest andarz
baz an arma seal boda hatt gegailt
vor soine lalit getdatet in kriage.
Furse anvétze iz gest a schavar, odar
kesa. Sichar ke, azta di nona hettat
gebizzt ke visplante hettatma adiri-
tura gemak ren, hebatzemar furse
nett zuargestritet balde ham gevisplt
nidar pa Ekk, pittn kentarla vodar
milch, ombrémm, asé hattze herta
khott, 'z visplnda di hé nett di
khindar.

(n.g)

Izz azpido redest!

Uinsarn earde, di Oala von tunsarn
hennen, di milch un 'z vlaisch von
unsarn khiia, in boi gemacht pinn
boimarn boda krescharn un raivan
aft lnsarne laitn. Berda hatt an
khlumman gart, koltivarta selbart soi
gegrés, un berda nét hatt ditza glikh,
geat zo khoavaz von baké affon
merka odar gerade von hof. 'Z gegrés
un di frutte boda krescharn da ka iis
soin vrischar, ham an pezzarn ge-
smakh un mearar vitamin,
umbromm sa khemmen abegelest
raif un lai vorkhoaft. Di selln boda ri-
van vo baitom khemmen geprokht no
virtzgrimma zoa azza net gian dimal
né in bege. Ma vorstéat ke an 6pfl bo-
da hatt viazart vo dar Naiing Zelanda
iUbar 'z mer fin in Beleschlant mage
nét hdm an séttan guatn gesmakh
azpi di sélln boda krescharn da ka s.
Ma 'z gesmakh iz net da uantzege re-
séng z'ezza “azpi ma redet”. Ma boazt
ke di schiff, di roplé un di kamion bo-
da trang 'z giézza hi un her tbar di
belt vorprénnen vil nafta boschai-
zante in air un 'z bazzar. Berda khoaft
produkte  boda  khemmen vo
nampom tlat eppaz guatz zo schiitza
di natur un di belt un zo untarstiitza
di birtschaft vo soinar huamat o. Di-
tza billz munen mearar arbatpletz un
a pezzarz lem vor ilinsarne laiit. Da
aft linsar hoachebene, redante vo

“giezza vo dar huamat”, daz earst sa-
chan boda khint in sint iz dar khes
Vesan, boda khint gemacht da ka s
pittar milch von tUnsarn khia. 'Z
soinda perd &andre produkte boda
khemmen gemacht in da Gnsarn red-
jong, ma pitt fremmegen ‘matardjél”.
Tlat pensarn attn sudtirolar spekh:
atz djar khemmensan vorkhoaft
schiar 30.000 tonelade. Ma vorstéat
ke von 3,2 mildji sboi bodada bdlln
zo machanen, lai a khlummandar
toal khint geziiglt in Sudtirol (Gott sai
dank, méchtma khon!). Ma redet allz
ummaz vo “sudtirolar  spekh”,
ombrémm dar khint bordatet da ka
Us, azpima usitart sidar tausankh
djar, un berdasan eppaz vorstéat,
boazt biavl arbat 'z iztada hintar. Un
baz khon vonaran gekhennatn bira,
boma vennt zo khoava, sidar a par
djar, in di boténg da ka iis o? Tuat
iarprengen a par hundart vezzar bira
von Osterraich, viillnda di botzan un
piglnda drau an etikétt drau pinn
nam vo dar linsarn zung, zo magase
vorkhoavan azpi di bira von zimbarn?
Aniaglaz magez seng azpizen parirt.
An lestn di lailit soin nét stokhat un
soin bol guat zo khenna an produkt
vo soinar huamat vonaran furbatn
idéa zo macha gelt.
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evénti boda leng panandar di pro-
vintz vo Vicenza, Belluno, Treviso un
Venezia. Disar prodjekt bill lazzan
seng alle di plétz von belesan front
zoa zo gedenkha alle di laiit boda
ham gekhempft semm. A bichtegar
bege von séllnen boda khemmen ge-
zoaget afti websait “ecomuseo-

Y grandeguerra.it” iz dar sell von Monte

Cengio. Zo giana sémm mochtma
gian ka Slege, nidar a Canove un de-
na herta gerade fin a Kunka (Tresche
Conca), pasart ditza lest lant
venntma da alt statziéng vodar ai-
sanpan vodar “Vaca Mora” boda dise

Ditza staigele latt seng alle di beng
un di stoll boda soin gest khent ge-
macht auz na in krétz von tal zoa zo
hiiata in konfi.

Proprio au sémm soinda gest khent,
atz 22 von madjo von 1916, sekstau-
sankh granatiarn vodar Sardegna bo-
da soin khent agegrift meararne vert
in biane tage, von talitschan soldan
tanto ke, balsa soin gant bodrumm
sfilarante auz pa lentar, in di earstn
tage von prachant manat, nidar a
Marostica alle ham pensart ke a
zboatar bataldju berat pasart. Vo
disan bataldju, di meararstn soin ge-

djar iz auvarkhent vo Piovene stant getdatet atti perng: von alle dise

Rocchette un iz gerift fin ka Slege. granatiarn, defati, lai tausankh-

Semm venntma a bege boda, atta re- undraihundart soin gekheart bo-

cht sait, geat au fin attn spiazo von drumm.

“Principe di Piemonte”: vo sémm

hefta a 'z staigele von Monte Cengio. Giada von Galen
MELDUNG/AVVISO

Lirnen azpe biar/Corso di cimbro

Bar machan bizzan ke an mitta 10 von bimmat hefta a dar zboate ste-
pfl von zimbarkurs; dar bartze haltn vo di achte at di zene abas, vor
zen bochan. An santzta 13 von bimmat hefta & dar earst stepﬂ von
zimbarkurs; dar bartze haltn vo di zboa at di viare in tages, vor zen bo-
chan. Berdasan bill bizzan mearar mage ardavan in Ku turinstitut Lu-

sérn (0464 789645).

Si informa che sono aperte le iscrizioni ai corsi di cimbro, livello base e livello avanzato.
Le lezioni per il corso avanzato si terranno nelle serate di mercoledi dalle ore 20 alle ore
22, a partire da mercoledi 10 ottobre, per dieci settimane (conclusione corso mercoledi
12’ dicembre 2018). Le lezioni per il corso base si terranno nel pomeriggio di sabato,
dalle ore 14 alle ore 16, a partire da sabato 13 ottobre, per dieci settimane (concluswne
corso sabato 15 dlcembre) Gli interessati sono invitati a comunicare il proprio interesse
telefonando o mandando una mail all’Istituto Cimbro — Kulturinstitut Lusérn (0464

789645 — email: info@kil.lusern.it ).

Ricette cimbre

Geezza vo Lusérn

on l'arrivo dell’autunno si conclude
‘ la proposta di ricette cimbre. E

tempo di lavorazione per la carne
di maiale, per la conservazione dei cavoli
sotto sale e in aggiunta, sulla scia
dell’estate trascorsa, qualche bacca di gi-
nepro raccolta nel bosco arrichisce di spe-
zie e profumi le nostre genuine pietanze.

Dar herbest iz gerift. 'Z sboi iz khennt
augemacht, un 'z kraut higestoazt; a
kranebittper abegelest pan summar,
dringelekk gitten a guatz gesmakh.

Vor earst — Primo piatto
Muas

Baz ma niitzt vor viar laiit: an litro un
an halm milch; an halm litro bazzar;
100 gr. smaltz; viar 16ffl stirchamel;
viar 16ffl boatzamel; saltz

Machan ausian di milch pinn bazzar,
leng ’z saltz un djukhan drinn’z mel
mischantez panandar. Machan kho-
chan vor 30/40 minuttn hérta mi-
schante. In a fenndle atz saitn, roastn
'z smaltz sin az khint schiimma lia-
chte kafedat. Balma hatt verte zo
khocha learn ’z muas in di pjattn un
drauleng daz gerdastate smaltz. Ditza
geat gezt pitt khalta milch.

Darnd — Secondo piatto
Kraut un gesaltzate kostla

Baz ma niitzt vor viar laiit: 1 un % kg
kraut; 8 kostla vo sboi; a hempfele
khluagez saltz; a halbez loffele feffar;
2 khélpla khnovla; 4/5 kranebittpern

traibar.

drenarste platz von frigo vor viar,
viinf tang. Balda soin vorgant di
viar/finf tang, leng a pizzle 6l in a
fann, leng darzuar 'z kraut, di kostla
(argebéscht untar daz khalt bazzar)
un zboa tatzan bazzar. Dekhan di
fann un khochan laise laise ena zo
mischa vor an ur un a halba. Schaung
azta 'z kraut nett aprin. Az berat,
drinnlearn a khostle barmez bazzar.
Ma eztz pittar stirchan pult (azpe ge-
schribet da untar).

Darnad — Secondo piatto
Stirchana pult

Baz ma niitzt vor viar latit: 500 gr.
slirchamel; 2 litre bazzar; a hampfele
grobez saltz 10/20 gr.

In an khupfran khezzl learn ’z bazzar
un saltzan, balz siadet, innmischan 'z
mel laise laise. Mischan gerercht
pittnan traibar. Dekhan in khezzl
pittnan lukh. Haltn gemischt laise,
laise pittn pultunstekh. Di pult mocht
khochan vor 40 minutn. Si bart soin
gekhocht balmase mage auzlearn de-
star von khezzl ena azze heng.
Learnse aftz pultunlukh, un ézzanse
pitt kraut un gesaltzate kostla.

Gesiiazega - Dolce
Kroftela pitt 6pfln

Baz ma niitzt vor 20 kroftela: 2 opfln;
saft von limu; 200 gr. boatzamel 00;
220 milch; 2 6ala; 2 16ffln Brandy; 80
gr. ziikkar; % kertle pitt pakhpulvar; a
kostle kanéla; pudarzukkar; 6l zo
roasta

Scheln di 6pfln un vortnemmenen in
tschork. Hakhan nidar di 6pfln in sni-
tla un lengse in a schiizzl pittan 16ffl
zikkar un pinn saft von limu. Bo-
réatn in toag. In a schiizzl leng di 6a-
la pittn ziikkar un smettarn pinn

Drinnlearn di milch, in
brandy un di kanéla. Leng daz
boatzamel un 'z  pakhpulvar,

{ smettarn zoa azztase nétt drinnma-

Di kostla gian gearbatet daz
mindarste 4/5 tang vormase khocht.
Tschekkn gerécht in khnovla un mi-
schanen gerecht pittn saltz un pittn
feffar, dena lengz afte kostla un innri-
blnse gerécht. Leng di kostla in a
schiizzl, audekhanse un lengse in le-

chan njokkla. Lazzan rastn vor a
halba ur. Dena nemmen a snitle 6pfl
afte botta un dunkhanz in toag.
Roastn in barmen 0l, khearante a tia-
bas a botta di snitla fin azza soin
schimma gerdastet. Lengse afnan
pjatto, gitrikkant von 0l, pitt drau
pudarziikkar.

A.G.



