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CONTRIBUTI “AVVENTUROSI”
MEGLIO UN PATRONATO
Ho lavorato circa cinqueanni nel
Comunedi Casole, più omenoal-
trettanti nel Comunedi Poggi-
bonsi, circa sei nello spettacolo, e
qualcosadi più all’OspedaleGal-
liera, infinehopiùdi vent’anni di
contributi INPS.Daun calcolo ap-
prossimativomiparedi aver su-
perato i 37 anni di contributi,ma
il calcolononè facile. Vorrei un
consiglio.
FRANCAe-mail

La sua vita lavorativa è stata al-
quanto avventurosa (Enpals, Ipsema,
Inpdap, Inps) e soprattutto conda-
tori di lavoromolto diversificati (Co-
muni di Casole, Poggibonsi, Genova,
un ospedale, compagnie di naviga-
zione) e non èpossibile verificare la
totale affidabilità dei dati ricavabili.
Innanzitutto, sconsiglio la ricongiun-
zione in quanto troppoonerosa ri-
spetto ai vantaggi ipotetici che po-
trebbero derivarne.Moltomeglio
esplorare la stradadell’Opzione
Donna (57 anni di età e 35di contri-
buti alla data del 31dicembre 2015

condecorrenza pensionistica dal
primoagosto 2017) e presentare do-
mandadi totalizzazione (completa-
mente gratuita) di tutti i contributi
maturati nella sua vita lavorativa.
Nongarantisco l’esito positivo (la sua
situazione contributiva è alquanto
complicata),maalmeno la risposta
dell’Inps fornirà elementi utili alla
comprensione del caso. Le consiglio
di farsi assistere daunPatronato.

INVALIDITÀ E LEGGE 104
DECIDE UNA COMMISSIONE
In seguito aun intervento chirur-
gico al cervello,miamoglie soffre
di crisi epilettiche. Vorrei sapere
sehadiritto all’invalidità (consi-
deri chehagià il 47per centoper
altrimotivi) e se, invece, io hodi-
ritto alla legge104eaun’agevo-
lazione sull’orario di lavoro
LETTERAFIRMATAe-mail

Presenti immediatamente do-
mandaall’Inps per la concessione
(Sub iudice) dei benefici previsti
dalla Legge 104/1992. Suamoglie
dovrà presentare domandaper es-
sere sottoposta a visita dalla com-

petente Commissione
Medica per accertare,
NON la percentuale di in-
validità,ma la condizione
di grave disabilità, ai sensi
della legge 104/1992arti-
colo 3 comma3. Consiglio
di allegare alla domanda
tutta la documentazione
sanitaria pubblica in suo
possesso, potrebbe essere
utile.

TRE GIORNI DI PERMESSO
PER ASSISTERE I PARENTI
Miomaritodeve essere operato in
Lombardia eprecisamente aMi-
lano (io vivo inun’altra regione)
perun interventourgente al cer-
vello.Mihannodetto cheposso
chiedere fino a3giorni di per-
messoper assisterlo.Mi sadire a
quale leggedevo fare riferimento?
LETTERAFIRMATAe-mail

Lanormativa di riferimento è la Legge
53/2000, articolo 4. I lavoratori hanno
diritto adunpermesso retribuito di tre
giorni (non sono considerati i festivi e
giorni non lavorativi) all’anno in caso

di decesso o di documentata
grave infermità del coniuge,
anche se legalmente sepa-
rato, o di unparente entro il
secondo grado, anchenon
convivente, o di un soggetto
componente la famiglia
anagrafica. In caso di de-
cesso, alcuni Contratti Na-
zionali di lavoro (a cui si
rinvia), hanno elevato a cin-
que i giorni di permesso per
decesso e li hanno estesi

anche ai parenti affini.I giorni di per-
messo devono essere utilizzati entro
sette giorni dall’insorgenza della grave
infermità o dalla necessità di provve-
dere a conseguenti specifici interventi
terapeutici. In alternativa ai tre giorni ,
nei casi di documentata infermità, i la-
voratori possono concordare con il da-
tore di lavoro diversemodalità di
espletamento dell’attività lavorativa,
anche per periodi superiori ai tre
giorni, compresa la riduzione dell’ora-
rio di lavoro. Tali permessi sono cumu-
labili con quelli previsti dalla legge
104/90. Per individuare la grave infer-
mità si fa riferimento alDecretoMini-
steriale 278/2000, vedi congedi per
gravimotivi familiari.
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FACILE - il Secolo XIX
piazza Piccapietra 21
16121 Ge - fax 0105388426

ANDREA
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Previdenza facile CONTATTA
GLIESPERTI

DOMANI

lunedì
ATTENTI
AL PORTAFOGLIO
risparmio@ilsecoloxix.it

martedì
TAX CORNER
taxcorner@libero.it

mercoledì
LA CASELLA
DELLA SANITÀ
salute@ilsecoloxix.it

venerdì
PREVIDENZA
FACILE
previdenza@ilsecoloxix.it

domenica
BIMBI IN FORMA
pediatri@ilsecoloxix.it

L’AVVOCATO
DI FAMIGLIA
comandegiovanna@gmail.com

giovedì
LA STAGIONE
DELL’AMORE
lestatedelcuore@ilsecoloxix.it

LEGIORNATEFAI INLIGURIA

Hangar e archivi
ecco i tesori svelati
in primavera
LUCIACOMPAGNINO

FRA LE APERTURE straordinarie in Liguria della
XXVGiornata di Primavera del Fai, sabato 25 e
domenica 26marzo, ci sono alcuni gioielli poco
conosciuti o del tutto inediti di grande interesse
storico-artistico o naturalistico. Come l’ex Al-
bergo dei Poveri e l’Archivio Storico della Fon-
dazioneMagistrato diMisericordia a Genova, il
Comprensorio del Varignano dellaMarinaMili-
tare di Portovenere, l’isola di Bergeggi nel savo-
nese e l’hangar sperimentale della Piaggio nel
comune di Finale Ligure. «Sarà un’edizione spe-
ciale del nostro tradizionale appuntamento con

la scoperta del territo-
rio e con la raccolta
fondi, che in questi 25
anni ha aperto 359 be-
ni e accolto 243.000
visitatori. E il Fai farà
ancora da tramite fra i
cittadini e le loro radi-
ci» promette la presi-
dente regionale Ro-
berta Cento Croce.
L’occasione è infatti
ghiotta, per vedere in
anteprima la porzione

di Albergo dei Poveri che non è sede universita-
ria e che è destinata a diventare percorsomuse-
ale. Con il cuore dell’enorme struttura seicente-
sca, 60milametri quadri, voluta da Emanuele
Brignole: la chiesa dell’Immacolata Concezione,
con laMadonna di Pierre Puget sull’altare di
Francesco Schiaffino, dipinti di Giovan Battista
Paggi e Domenico Piola, e il salone da cui vi si
accede, con le statue dei benefattori. Per l’occa-
sione sono anche stati restaurati alcuni para-
menti sacri, sei e settecenteschi.
La FondazioneMagistrato diMisericordia,
voluta dal Doge Tomaso Campofregoso nel
1419, aprirà invece il proprio archivio, un patri-
monio di documenti relativi alla beneficenza in
Liguria. LaMarina accoglie eccezionalmente il
pubblico nella sede delle sue forze speciali, il
Raggruppamento Subacquei e gli Incursori: il
promontorio del Varignano. L’Isola di Bergeggi,
già stazione di guardia romana ed eremome-
dioevale, oggi è proprietà privata. Nell’hangar
della Piaggio, che risale al 1920 ed è un prezioso
esempio di architettura industriale, venivano
invece costruiti gli idrovolanti. Saranno natu-
ralmente aperti anche i beni Fai della regione,
ad eccezione del Podere Case Lovara di Punta
Mesco nello spezzino, che è in fase di restauro.
Le visite guidate, a contributo libero, saranno
affidate a docenti universitari, storici dell’arte e
ai Giovani Apprenditi Ciceroni.

L’Albergodei Poveri
BALOSTRO

La festa il 21marzo
Celebriamo il tiramisù
la nostra dolce bandiera
Inun libro i segretideldessertpiùamatoall’estero
EGLEPAGANO

È IL DOLCE ITALIANO più cono-
sciutoalmondo.Ilsuonome,assi-
cura il docentegenovese Lorenzo
Coveri, collaboratore dell’Acca-
demia della Crusca, compare in
ben 23 lingue ed è, fra le parole
italiane, lapiùconosciuta inCina.
Ancheperquesto, la recentepub-
blicazionediunlibrochenerisco-
priva le origini, aveva finito per
scatenareunaguerradicampani-
li fra due regioni, Veneto e Friuli,
che ne rivendicavano entrambe
la primogenitura.
Ma ora, sopiti gli animi e i toni
dellaquerelle, iltiramisùtornaalla
ribaltacomeildolceingradodiab-
binare tradizione e creatività con-
fermandosi una bandiera dell’Ita-
lianFood:l’occasionesaràlaprima
Giornata mondiale del Tiramisù,
martedì 21marzo, che verrà cele-
brata negli store Eataly di tutto il
mondo, da Trieste a New York, da
Genova a Tokyo.
L’originediquestodolce,chepu-
renonporta ilblasonedellecucine
dicortenévantatradizioniantiche
sedimentate nel tempo, ma è una
creazione della cucinamoderna, è
stata a lungo controversa. Diverse
località se ne contendevano la pa-
ternità, anche se l’ipotesi più ac-
creditata era quella che attribuiva
la ricetta originaria alle “Becche-
rie”diTreviso,datandola1970.Ri-
cetta peraltro riconosciuta dal-
l’Accademia Italiana della Cucina
chenel 2010ne aveva depositato i
dettagli con atto notarile.
A riportare il tiramisù sotto i ri-
flettori è stato recentementeun li-
bro di Clara e Gigi Padovani, “Tira-
misù. Storia, curiosità, interpreta-
zioni del dolce italianopiù amato”
(Giunti), chene colloca lanascita a
Pieris, frazione di San Canzian
d’Isonzo(Gorizia).LìMarioCosolo,
cuoco del ristorante “Al Vetturi-
no”, fra il 1935 e il 1938 confezio-
nava la Coppa Vetturino, che
avrebbe poi ribattezzato “tirime

su”, ispirandosialcommentodiun
avventore che si era detto rigene-
rato dal delizioso dessert.
«Girando il mondo» raccontano
gli autori del libro, che sono anche
gli ideatori del #tiramisuday «ab-
biamovistoche il tiramisùèpopo-
larissimo, come pasta e pizza. La-
vorando sulle ricette, poi, ci siamo
accorti che l’origine era oggetto di
contesafradiversecomunità».Do-
cumenti alla mano, i Padovani
hannosgombrato il campodaogni
dubbio: il tiramisù è nato a Pieris,
inFriuli.Edèinteressanteosserva-
re come la ricetta originaria non
prevedesse fra gli ingredienti il
mascarpone,oggi largamenteusa-
to.Del tiramisù,del resto, esistono
innumerevoli versioni, con forti
contaminazioni, come si evince
dal libro, checodifica sia lequattro
ricette storiche più rilevanti che
quelle contemporanee.
Non va dimenticato poi che il
dolceèuncavallodibattagliadella
pasticceria industriale, onnipre-
sente in ristoranti e pizzerie. «Pro-
dotto corretto, per carità, ma che
nonha il fascino e la levità di un ti-
ramisùpreparatodalpasticciere,e
che ne ha in certo modo svilito un
po’ l’immagine», osservaMaurizio
Profumo, maestro pasticciere ge-
novese di Villa 1827. Lui non lo
propone nella sua pasticceria, ma
pensa che oggi «sia più facile as-
saggiareunbuon tiramisù fattoda
unacasalinga chenonnella comu-
ne ristorazione».
Di parere analogo è Iginio Mas-
sari, un grande della pasticceria
italiana, per il quale «oggi il tira-
misù è in realtà il dolce della fami-
glia italiana».
Il #tiramisuday, che si ripeterà
ogni anno, vuole essere ora l’occa-
sione per riportare il dolce all’at-
tenzione della cucina d’autore. Il
21accantoallericettetradizionali,
come laCoppaTrieste, a cuihacol-
laborato Clara Padovani, verranno
proposte versioni creative studia-
te dagli chef. A Genova Marco Vi-
sciola, chef del Marin/Eataly, pro-
porrà per tutta la settimana una
variazione sul tema, il “Tiramai-
su”, «che, omaggio alla Genova di
Colombo, utilizza tre ingredienti
provenienti dal nuovomondo: ca-
cao, caffè emais, quest’ultimo per
il coloregiallochericorda lacrema
d’uovoemascarpone,per lagiusta
consistenzaeilgustodolcecontra-
stato da una leggera tostatura».
cc BYNCNDALCUNIDIRITTIRISERVATI

PASSATOEPRESENTE
“TIRAMAISU”DIMARCOVISCIOLA
Ristorante Eataly-Marin di Genova
Preparare una cremamontata almais
con360gdimais tostato, 200g latte,
300gpannamontata e 5g colla di pe-
sce:bollire le pannocchie in acqua sa-
lata, dopodiché tostarle, sgranarle e
frullarle insiemeal latte.Setacciare
conun colino, aggiungere la colla di
pesce reidratata, incorporare la panna
semimontata.Preparare quindi unge-
lato al caffè con400g latte, 400g
panna, 170gdi caffè, 120g zucchero.
E poi un crumble al cioccolato con 120g farina00, 20g cacao in pol-
vere, 2g sale fino, 110g zucchero, 80gburromorbido, 80g cioccola-
to fondente 75%: lavorare in planetariaburro, zucchero e sale, ag-
giungere farina, cacao e cioccolato tritato.Formaredei cilindri e raf-
freddare, quindi grattugiare e cuocere a 160°per 10minuti. Disporre
nel piatto il crumble, adagiarvi sopra unapallina di gelato, ricoprire
di cremamontata almais edecorare con fiori, germogli, chicchi di
mais, pop corn al caffè e scaglie di cioccolato.

COPPAVETTURINODIMARIOCOSOLO
Ristorante “AlVetturino”di SanCanzian
d’Isonzo (Go).
CoppaVetturino (1935/’38), poi “Tirime su”
(1946-1950)
Ingredienti (8 coppe).Per il pandi Spagna:5
uova, zucchero (pari al pesodi 4 uova col gu-
scio), farina00 (pari al pesodi 3 uova col gu-
scio), lievito in polvere½bustina, scorza grat-
tugiata di 1 limone.Per le creme:6 tuorli d’uo-
vo, zucchero 8-9 cucchiai, panna liquida 1 litro,
Marsala secco80ml, cacao amaro 2-3 cuc-
chiai, Marsala seccoper la bagnaq.b. ,cacao
amaroper spolverare q.b.
Per il pandi Spagna:montare le uova con lo zucchero, incorporare la
farina con il lievito e unpizzicodi sale, profumare con la buccia di limo-
ne.Versare in uno stampo e infornare a 160°/170°Cper 30/40minuti.
Per le creme.Montarebene i 6 tuorli con6 cucchiai colmi di zucchero,
incorporare quindi 80ml diMarsala secco, un cucchiaio alla volta, cuo-
cere abagnomaria su fuocobasso continuandoamontare conuna fru-
sta, sino a far addensare lo zabaione.Mettere in frigorifero. Poimonta-
re un litro di panna fresca egrassa, setacciare il cacao amaro insiemea
2-3 cucchiai di zucchero e amalgamarli a 400gdi pannamontata.Ri-
porre in frigo. Con una frusta amano incorporare lo zabaione alla re-
stantepannamontata. Disporre sul fondodi ogni coppa la cremaal
cioccolato (circametà coppa), quindiunquadratodi pandi Spagna in-
zuppato nelMarsala, infine ricoprire fino all’orlo con la crema zabaione.
Spolverare di cacao. Riporre in frigorifero.Assaporare “in verticale”.


