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Il volume edito in occasione del 150° della fondazione
della Societa Agraria di Lombardia ha ricordato come
negli anni seguenti la prima guerra mondiale la So-
cieta si sia dedicata alla istituzione di “Scuole di Eco-
nomia Domestica” nella provincia di Milano.

Con questa nuova pubblicazione si vuole portare al-
I'attenzione dei Soci e dei cultori della storia econo-
mica e sociale dell’agricoltura detta iniziativa spesso
in ombra, ma degna di essere conosciuta in quanto
testimonia l'attenzione della Societa per il migliora-
mento del tenore di vita delle famiglie rurali.
L'impegno per la diffusione dell’istruzione agraria ri-
volta ai maestri delle localita rurali era presente da
tempo nelle scuole magistrali. Quando la riforma Gen-
tile ne aboli I'insegnamento, la Societa si attivdo per
promuovere l'istituzione di corsi con programmi ap-
provati dal Ministero dell’Agricoltura e Commercio.
Questi corsi di agraria per maestri si svolgevano du-
rante I’anno scolastico nei giorni di Giovedi e Dome-
nica presso le scuole di periferia e durarono a lungo,
accolti con favore ed interesse.

Dall’esperienza di tali corsi di agraria, spesso svolti in
collaborazione con le Cattedre Ambulanti, nacque

PRESENTAZIONE

I'idea di promuovere un’istruzione pill particolare de-
stinata alle giovani donne delle campagne milanesi, ri-
volta di conseguenza al miglioramento delle condizioni
delle famiglie rurali.

Al 1920 risale la prima esortazione ad affrontare I'ar-
gomento da parte del generale Pietro Gibelli esponente
del Comizio Agrario di Milano, socio e sostenitore,
che sul periodico della Societa, “Bullettino dell’Agri-
coltura”, richiamava l’attenzione sulla necessita di
avere una scuola femminile agraria per le figlie dei
conduttori di fondi, facendo riferimento alla Scuola
Femminile di Agraria di Niguarda, la sola operante
nella Provincia di Milano sul modello delle scuole
agrarie del Belgio e della Svizzera.

Il generale Gibelli allargava inoltre la proposta all’op-
portunita di estendere la costituzione di Corsi di Eco-
nomia Domestica anche per le giovani contadine,
figlie dei lavoratori di campagna in quanto “occorre
superare la mancanza di una chiara concezione della
missione della donna nelle aziende agricole e ricono-
scere I'utilita che puo derivare mettendola in relazione
alle mutate condizioni sociali”.
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INIZIANO | CORSI

La Societa Agraria di Lombardia non rimase insensi-
bile all’appello e si fece interprete dell’opportunita di
attuare concretamente quanto il generale Gibelli so-
steneva, adoperandosi attivamente per costituire corsi
per le giovani: “Corsi di educazione e di economia do-
mestica”.

Detti Corsi erano destinati “alle giovani contadine fi-
glie di lavoratori agricoli, alle figlie di piccoli affittuari
e proprietari e alle figlie di agiati e ricchi proprietari
conduttori di fondi e di grossi fittabili”.

La loro attuazione non fu facile ed immediata.

Nella provincia di Milano operavano gia due scuole di
educazione domestica a favore delle giovani contadine
e giovani operaie, una per merito del locale Comizio
Agrario associato all’Ufficio Provinciale del Lavoro e
I'altra per iniziativa della Commissione Pellagrologica
Provinciale. Queste scuole avevano per scopo “inse-
gnare alle giovani contadine e ai contadini la coltiva-
zione dell’orto, I'allevamento dei polli, dei conigli e
delle apr”, cosi si legge nella cronaca del “Bullettino”,
e I'insegnamento era affidato alla locale Cattedra Am-
bulante d’Agricoltura che lo assolveva assai lodevol-
mente.

Il “Bullettino” esprime un giudizio sostanzialmente
positivo sulle due iniziative, tuttavia rileva che la loro
utilita e frenata dalla carenza di mezzi finanziari.




Cio non consentiva di dare maggiore sviluppo ai corsi
scolastici, poiche la causa risiedeva nel “mancato aiuto
del Governo che non ha capito il suo compito di inte-
grazione che servirebbe a sviluppare le due opere e al-
tresi di eccitamento alle altre Province a seguirne
I’'esempio con considerevole utile morale ed econo-
mico del Paese”.

Si puo rilevare che, a lato delle due iniziative citate,
non vi erano altre scuole per le altre categorie di gio-
vani delle campagne al di fuori della scuola di Ni-
guarda, di buona qualita, ma modesta nei risultati per
gli scarsi mezzi finanziari. Si pud anche notare come
era consuetudine per le famiglie degli affittuari e pro-
prietari piu abbienti inviare le figlie nei collegi dove
'educazione e l'istruzione loro impartita non mira-
vano a quella preparazione che, osserva il “Bullettino”:
“... alla scuola agraria invece oltre che vivere molto
all’aperto con sicuro vantaggio del loro sviluppo fi-
sico, acquisterebbero quelle cognizioni che, applicate
poi praticamente nelle loro case e nelle loro aziende,
farebbero della giovane un’abile massaia e una pre-
ziosa collaboratrice del padre e piu tardi del marito”.
Non mancano anche osservazioni di carattere etico-
economico: “la scuola concorrerebbe nello stesso
tempo a lottare contro i pregiudizi e I'ignoranza delle
contadine e farebbe capire che migliorando le rela-
zioni femminili non tarderebbe una benefica influenza
generale poiché esse hanno un reale ascendente sul
marito che, a sua volta, contribuirebbe a migliorare i

rapporti fra principale e dipendente”. Si trattava di
voltare pagina rispetto alla tradizione dell’autoritari-
smo maschile e portare un soffio di femminismo nelle
campagne.

Il lento cammino della realizzazione dei Corsi dipen-
deva dalla scarsita dei fondi che venivano messi a di-
sposizioni degli organizzatori. Si adopero infatti una
Commissione sorta con il patrocinio e il concorso
della Societa Agraria di Lombardia e composta dal ge-
nerale Pietro Gibelli Presidente e dai consiglieri
Comm. Achille Brioschi, Gr. Uff. Conte Carlo Radice
Fossati, Gr. Uff. Ing. Steno Sioli Legnani, Gr. Uff. On.
Awvv. Ferdinando Salterio, Comm. Prof. Giuseppe So-
resi, Direttore della Cattedra Ambulante di Agricol-
tura di Milano.
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SCOPI E CONDIZIONI

Con I'inizio dei Corsi di Economia Domestica si con-
cretizzarono gli scopi dell’insegnamento e le condi-
zioni delle allieve. Si legge infatti in una relazione dei
primi Corsi: “II loro scopo é di insegnare alle alunne
le cognizioni fondamentali dell’economia domestica,
di svegliare in loro I'interesse, I'amore e il pregio del
lavoro della donna nella casa e di diffondere I'impor-
tanza della sua missione nella famiglia. Essi miravano
essenzialmente a togliere le donne campagnole dall’at-
tuale stato di ignoranza per farne delle buone spose,
buone madri e buone massaie insegnando loro teori-
camente e praticamente come dovranno esplicare la
loro opera per portare nella famiglia un soffio di rige-
nerazione morale ed economica e dare cosi al lavora-
tore un ambiente famigliare buono moralmente e
buono economicamente”.

I Corsi avevano due indirizzi formativi: i Corsi di Ta-
glio e Cucito e quelli di Cucina. ’ammissione ai Corsi
era aperta a tutte le giovani donne che ne facevano
domanda, tuttavia venivano

preferite quelle piu
capaci che sapevano

leggere e scrivere, dando la preferenza alle fidanzate
ed alle spose.
Come si svolge la loro attivita giornaliera¢ Viene dato
loro gratuitamente un pasto giornaliero cucinato dalle
alunne stesse a turno. Esse vengono divise in due
gruppi e attendono alternativamente ciascun giorno
alla parte teorica e alla parte pratica.
La limitazione del numero delle allieve, ordinaria-
mente di dodici per Corso, & una necessita voluta
dall’insegnamento che ha per base le esercitazioni pra-
tiche e che richiede quindi una vigilanza continua e
un certo spazio perché ogni cosa proceda con ordine
e metodo. Un numero maggiore impedirebbe certa-
mente alle scolare di trarre il profitto desiderato.
Al fine di ogni corso si sottopongono le alunne ad un
esperimento teorico-pratico dando a ciascuna, a titolo
di ricordo, un certificato di frequenza e profitto.
Al termine dei Corsi di Cucina infatti veniva preparato
un pranzo offerto agli insegnanti ed a volte ai membri
della Commissione nonché, di norma,

%: %ﬁ’ al Presidente generale Gibelli.
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LA DIFFUSIONE

All'inizio degli Anni Venti i Corsi avevano iniziato a
diffondersi, sia pure con qualche difficolta, nella pro-
vincia di Milano e gradualmente anche in quelle limi-
trofe, in particolare nella zona a nord del capoluogo.
Nel 1924 erano 40 e, nel 1925, gia si contavano 52
Corsi operativi di cui 41 stabili e 11 ambulanti con
602 allieve, novantadue pil1 dell’anno precedente. Le
localita dove si svolgevano erano individuate in base
alle disponibilita degli Enti che collaboravano sia of-
frendo la disponibilita dei locali che con aiuti econo-
mici o favorendo I’ammissione delle allieve dei Corsi
di Taglio e Cucito nelle fabbriche tessili, come a Sol-
biate Olona.

A Intra si svolse un Corso con la collaborazione del-
I’Amministrazione Comunale e degli industriali del
Comune, a Busto Arsizio funziono egregiamente a
spese del Comune, a Cassano sull’Adda i Corsi ven-
nero sussidiati dalla Societa Anonima del Linificio e
Canapificio Nazionale.

Pur lamentando la mancanza di una chiara visione
dell’alto valore educativo dell’insegnamento e della
sua funzione rispondente alle mutate condizioni so-
ciali della vita nelle campagne, la Commissione per i
Corsi di Educazione Domestica negli anni successivi
rilevava la loro costante diffusione e stabilita. Nuovi
Corsi si aprirono nei Comuni, esterni alla Provincia

di Milano, di Croce Mosso,
Gerenzate, Guanzate, Arosio,
Cabiate, Mariano Comense,
Bordogna e venne facilitato un
Corso di Educazione ed Economia Domestica anche
a Piacenza: ancora nel 1933 erano attivi 39 Corsi, fre-
quentati da 527 giovani allieve. Il successo dei Corsi
sembra evidente ed e attestato dal diploma con me-
daglia d’oro ricevuta alla Mostra didattica di Firenze
del 1925. Tuttavia la Commissione, operante sotto il
patrocinio della “Benemerita Societa Agraria di Lom-
bardia”, ritiene si possa fare meglio e si rende conto
che occorre coinvolgere maggiormente i Podesta dei
Comuni per poter disporre dei locali necessari al loro
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svolgimento e ad essi rivolge un accorato appello, ri-
cordando che si tratta di dispensare un insegnamento
non meno importante di quello impartito nelle scuole
elementari. Invita pure le Associazioni degli industriali
e degli agricoltori e “quanti sono rimasti finora indif-
ferenti” a contribuire al sostegno dei Corsi “che sono
il mezzo piu sicuro e piu sollecito del perfeziona-
mento sociale”.

Gli appelli furono accolti da vari Enti ed Organizza-
zioni che la Commissione ricorda in un unico caloroso
ringraziamento: Ministero dell’Economia nazionale,
Deputazione Provinciale di Milano, Cassa di Rispar-
mio, Banca Commerciale, Banca d’Italia, Banca Popo-
lare di Milano, di Pavia e di Lodi, Banca Nazionale
dell’Agricoltura, Banca Agricola Milanese, Consiglio

d’Amministrazione del Pellagrosario d’Inzago, Sinda-
%cato Agrario di Milano, oltre alcuni privati.
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| CORSI DI CUCINA

Noi abbiamo inteso, in par-  “gelato di zabaione”. Facciamo un passo indietro di
ticolare, seguire i risultati quasi cento anni quando non esistevano le guide del
dei Corsi di Cucina, atti- mangiar bene e Pellegrino Artusi aveva appena ini-
nenti all’insegnamento della  ziato a pubblicare le sue ricette della tradizione emi-
preparazione dei cibi, alla liana: la Lombardia era il cuore della “civilta del burro”,
scelta degli alimenti, alla cioe delle tradizioni gastronomiche nate dall’eccezio-
loro confezione e presenta- nale fertilita della Pianura Padana e dalla varieta della
zione alla tavola rappresen- sua conformazione geografica. |
tati dai Mentu scritti che Lolio d’oliva fino a qualche decennio fa piii che un
accompagnavano il pranzo condimento era considerato un medicinale e i grandi
finale. La Commissione at- capisaldi della tavola lombarda sono sempre stati i lat-
tribuisce tanta importanza ticini, i formaggi e le carni.

ai Corsi di Cucina da affer- Il burro, il mascarpone, alcuni tra i nostri migliori for-
mare che “senza saper cuci- maggi il cui nome & lo stesso del paese d’origine come
nare una buona minestra la il gorgonzola o il taleggio o il grana lodigiano erano
moglie non tarda a disgu- gia allora famosi per la struttura particolare e per la
stare il marito che se ne va loro fragranza.

all'osteria dove sciupa sa- E poi il brodo, altro perno della tavola derivato diretto
lute e denaro con danno dell’allevamento del bestiame. Non c’era fornello in
suo e della famiglia”. citta o in campagna su cui non bollisse una pentola
Dai Meni ricaviamo la tra-  di brodo di carne: di sole ossa o ritagli nelle case po-
dizione milanese o lom- vere, di tagli pregiati di manzo, magari con I'aggiunta
barda dei cibi portati in di un pollo ben pasciuto, in quelle piis ricche.

tavola e la ricerca di qual- Questo brodo nutriente e profumato era la base di un
che piatto volutamente ori- numero indefinito di minestre a base di riso, maritato
ginale come, ad esempio, il a verdure che seguivano le fasi stagionali degli orti:




v"\;‘

riso e verze, riso e asparagi, riso e fagioli, riso e orti-
che. E, naturalmente il risotto giallo, vera bandiera mi-
lanese che riassumeva i prodotti lombardi: riso, brodo
di carne, burro, midollo, grana, piu il tocco esotico
dello zafferano. Anche I'arte della cottura delle carni
era specialita lombarda: arrosti e spiedi, bolliti, brasati
e stracotti, la costoletta alla milanese, vero successo
nazionale, l'osso buco, la “busecca”, ossia la zuppa di
trippa in brodo, la “casoeula” assemblaggio di zam-
petti, cotiche, e carni del maiale con verze e varie ver-
dure. Aggiungiamo anche il gusto per il pesce di lago
o di fiume, logica in un territorio attraversato da tanti
corsi d’acqua una volta popolate di pesci, dalle albo-
| relle al persico e alle trote.

Lombardi anche i vini: fini e da pasto, secondo la de-
finizione di quei tempi, o i primi vini tipici delle aree
viticole, dall’Oltrepo al Bresciano, alla Valtellina.

I Menu che riportiamo sono espressione della cultura
culinaria lombarda degli Anni Venti e Trenta del XX
secolo, semplice, ma identitaria, con qualche pretesa
di novita che ne esalta l'originalita.

Notiamo alcuni Menu essenziali presentati nei primi

anni al Generale Gibelli, co-
ordinatore ed esaminatore
delle prove; quelli piuttosto
elaborati offerti in occasione
del pranzo presso il Risto-
rante Nazionale di Bergamo
in occasione del V° Congres-
so Pellagrologico Italiano nel
1912, o al Banchetto dei Re-
duci dalla Libia all’albergo
del Sole di Melzo nel 1913,
per passare ai pranzi di fine
anno dei quali restano in
particolare i Menu dei Corsi
del 1925 di S. Antonino Ti-
cino, Cassano Magnago e
Lissone.

Dei Corsi svolti nel 1926 si
conserva una numerosa do-
cumentazione ed abbiamo i
Ment dei pranzi svolti a Cas-
sano Magnago, a Lissone,
a Lonate Pozzolo, a Sesto S.
Giovanni, a Bergamo, a Le-
gnano. Ancora, degli anni
1927 e 1928 si conoscono i
Ment dei pranzi di Rosate,
Arosio, e altri dai quali non
risulta il paese.
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assortito

Antipasto

pastina al consommé

Bistecchine alla finanziera

Pollo allo spiedo

Insalata l:.|e“l stagione

Zabaione gelato
' Formaggio
| Frutta
w Malzo - a-103

|
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r‘ Antipasto assortito

Polli
Ravioli in brodo
Polpettine di

alla gelatina

spinacci B
Arrosto all’ Inglese

Cavolfiori al forno

‘J Zuppa Inglese (dolce farcito)

Funghetli di pere /

Biscotto arrotolato
Pane casalingo
Vino - Caffe

i

3. Antonino Ticino, 22 Novembre 1925,

1 Tagliatelle all' uovo gf consumeé

Allesso di pollo

Cavolfiori in costolette

Pancetiq arrosto _S]”d milanese

Verdura g tricolore

Torta Maddalenq

Bodino dj ricoltla

bip e

Cazsane M, 15 Novembre 1925,
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Spinacel al burro con yoya ripigne
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Bombette di pury g brode

Pathé topng

Polli arrostg - Insalata Primavarils
Torta Paradiso
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LA CULTURA

GASTRONOMICA LOMBARDA

La cucina lombarda perse importanza e fu penalizzata sia quando si diffuse la conoscenza della cultura ga-
stronomica di altre regioni sia dalla curiosita per le ricette pili sofisticate. Oggi e tornata ad essere protago-
nista di una cucina gustosa, varia e fragrante, messa in luce da grandi chef che ne hanno esaltato i caratteri
di base per farne dei piatti raffinati abbinati agli ottimi vini lombardi.

Nel presente album, edito con grazia ed eleganza per i
tipi di Studio MAC Pavia, si & raccolta buona parte dei
Menu conservati nell’archivio storico della Societa, al-
cuni scritti su semplice foglio di quaderno, altri con di-
segni e immagini di campagna, ed altri ancora con
disegni piu elaborati caratteristici della pittura floreale
degli anni Venti.

Non si vive di solo pane, afferma la Bibbia, tuttavia il
pane e essenziale per vivere. Attraverso la scelta del cibo,
che I’agricoltura produce e 'uomo trasforma e prepara,
si esprime l'identita e la dimensione di ogni cultura:
quella lombarda e testimoniata dai Menu dei pranzi
della Scuola di Economia Domestica.

E ancora, attraverso la Scuola di Economia Domestica,
la Societa Agraria di Lombardia anticipa i tempi perché
“ormai alla donna viene creata una nuova posizione nel
presente e futuro assetto sociale per occupare merita-
mente e in tempo non lontano il posto cui ha diritto”.
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La Societa agraria di Lombardia: la storia, 'anima.
Milano, 1998.
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Raoul Venier. Milano, 2012.
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Milano, 2012.

La Societa agraria di Lombardia: la storia, I'anima, I'evo-
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Milano, 2013.
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Milano, 1922.

2006. Sentimenti e voti di alcuni professori di filosofia e
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Faenza, 1769.

2007. 1l problema della motocoltura e la trattrice agricola
“FIAT”.
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Piacenza, 1919.
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modo di cucinarli e conservarli.
Clemente Rossi. Milano, 1888.

2009. 1 Principali proverbi relativi all’agricoltura.
Ercole Ferrario. Milano, 1888. Ristampa.
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Giovanni Romani. Milano, 1828.

2011. Contributo allo studio critico degli Scrittori agrari
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L. Savastano. Acireale, 1917.

2012. La nuova tecnica frumentaria.
Dante Gibertini. Piacenza, 1930.

2014. Saggio di Meteorologia applicata alla Botanica ed
alla Agricoltura.
Gaetano Cantoni. Milano 1866.




T R R TR

.-1

‘-\ U‘f).'\.c_-'/s.

e

o -’
Q’Q’&“’h’i

MIMIST

DIREZIONE

21

LS el

- Y-
Nicdaglia- d
L

Con L. DECRETO IN DATA

- 0
AL ..__:_1\.1.‘\ L.

e

-

Al BENEMERITI DELLA SALUTE PUBBLICA

RoMA. LI 28 Giugno 1918

Aprile

LL’INTERNO

SANITA PU

r

3

c) )
05D

Lic

1918 E' STATA CONFERITA

k‘f?{c tzo

Y
1 ‘L‘ LOWIo

1L MINISTRO

/’:”7—// arnt?

= — -
3 POPULI \\

HREMA LEX J

CET e e o ) Y s




N

Soeieta agraria di kombardia

———




