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NOTTE&GIORNO

A CASERTA In un convegno Giuseppe Gambardella ha illustrato ogni singola iniziativa per la popolazione

Benin, ecco tutte le opere del consolato

DI GiovanpomEeNico DI MATTEO

ono felice e orgoglioso
“ Sdi essere qui oggi. Rin-

grazio il sindaco di Ca-
serta, avvocato Carlo Marino, per
I’accoglienza, I’ingegnere Mauri-
zio Mazzotti e le dottoresse Anto-
nietta Reccia, Marina Agliata e Do-
natella Cagnazzo per aver creato
questo importante trait d union tra
le due istituzioni. Ringrazio poi le
istituzioni e tutta la cittadinanza»,
cosi il console della Repubblica del
Benin, Giuseppe Gambardella, nel
corso del convegno che si ¢ tenuto
presso la Sala Consiliare del Co-
mune di Caserta.
L’evento, moderato dal giornalista
del “Roma” Mimmo Sica, ¢ stato
finalizzato alla presentazione del-
le attivita del consolato. Sono sta-
te spiegate ed esposte le opere rea-
lizzate, tutti 1 propositi da concre-
tizzare ed ¢ stata illustrata I’ideo-
logia che ispira e sottende ogni sin-
gola iniziativa. Sono intervenuti il
Prefetto di Caserta Raffaele Ru-
berto, il presidente del Consiglio
Comunale Michele De Florio, il
console dell’Uzbekistan a Napoli
Vittorio Giorgi, il comandante del-

RICETTE E CURIOSITA
ATTENTI A QUEI DUE

di Antonio Sorrentino
ed Enzo De Am_;elis

la scuola speciali-
sti  Aeronautica
Militare di Caser-
ta Nicola Gigante,
il presidente del-
’associazione on-
lus “DareFuturo”
Roberto Pennisi, il
presidente dell’as-
sociazione onlus
“Un Sogno per il
Bénin” Giuseppe
Paladino e il pre-
sidente dell’asso-
ciazione onlus “Missione Africa
Raffaele Longo. Ciascuno ha reso
con il proprio intervento una im-
portanse testimonianza.

11 convegno ¢ stato preceduto da un
incontro avvenuto il 26 febbraio tra
il sindaco Marino ed il console
Gambardella. In tale riunione si &
parlato di strategie volte ad una
maggiore conoscenza della cultu-
ra beninese, di piani per una profi-
cua integrazione tra il popolo cam-
pano e quello africano e anche di
programmi di sviluppo di coope-
razione internazionale.
«L’avvocato Marino si € mostrato
attento e sensibile verso i temi del-
la solidarieta e dell’aiuto del pros-

@— Il console Gambardella con tutti i partecipanti

simo - aggiunge Gambardella -
inoltre, come primo cittadino, ha
evidenziato una precisa volonta di
creare dei progetti di crescita per
valorizzare le virtu del Bénin, di
concerto con le note bellezze cul-
turali di Caserta che, con i suoi pa-
trimoni Unesco, si presta ad esse-
re un punto di riferimento per la ge-
stione delle risorse storico-artisti-
che».

Gambardella informa, poi, che il
consolato, oltre a svolgere attivita
amministrativa, si sta impegnando
ormai da anni, in sinergia con isti-
tuzioni, associazioni e privati cit-
tadini a fornire ai beninesi gli stru-
menti per creare progresso e be-

nessere
nella lo-
10 patria.
«Per
questo -
conclu-
de - pun-
tiamo
molto
sulla
istruzio-
ne dei
giovani
beninesi
e sulla valorizzazione delle poten-
zialita, purtroppo ancora inespres-
se della loro Terra».

«Siamo lieti - informa il sindaco di
Caserta - di supportare iniziative di
solidarieta in collaborazione con il
consolato del Benin a Napoli. L’in-
contro di oggi ha avuto la funzione
di far conoscere tutte le attivita
svolte e di sensibilizzare la cittadi-
nanza sulle necessita di un popolo
che ha bisogno del nostro aiuto. La
solidarieta ¢ uno dei valori che gui-
da la nostra azione amministrativa
quotidiana ed ¢ un elemento che
orienta ogni nostra decisione».
L’operato dell’Istituzione diretta da
Gambardella si ¢ concentrato so-

(Foto di Mario Carannante)

prattutto sulla costruzione di ope-
re infrastrutturali: 5 scuole fino ad
ora, con relativa fornitura di mate-
riale scolastico e di cancelleria e
programmi di tutoraggio e 23 poz-
zi di acqua potabile.

Inoltre sono state portate avanti ini-
ziative volte alla donazione di pan-
nelli solari, alla fornitura di appa-
recchi acustici, all’implementazio-
ne ed al miglioramento di presidi
ospedalieri, anche con la creazio-
ne di progetti di formazione medi-
co-sanitaria in Italia. In piu ¢’¢ sta-
to un preciso intento di creare op-
portunita di crescita all’interno del
territorio beninese. In particolare
valorizzando e pubblicizzando un
prodotto di eccellenza del Bénin
dalle numerose proprieta benefi-
che, il burro di Karité. Durante il
convegno, infatti, ¢ stato esposto il
progetto. Presenti circa 20 studen-
ti dell’istituto Giordani di Caserta
con la dottoressa Antonia Girfatti,
referente per le scuole del Centro
Europe Direct di Caserta, con la
professoressa Antonella Serpico,
dirigente scolastico del Giordani e
con la professoressa Olimpia Gal-
licola, referente delle attivita Asoc
del “Giordani”.

“Zeppola salata” di San Giuseppe

PREPARAZIONE

TRENTA ZEPPOLE DA 40 GRAMMI

Preparare i pomodori confit: spaccate i
datterini a meta poggiateli in una teglia
con carta da forno spolverateli con sale

del limone grattugiata e le
uova, una alla volta,
aggiungendo la seguente solo

ideale di 180°, rigirate le
zeppole piu volte nell’olio
bollente fino alla completa

250 millilitri di acqua

70 grammi di burro o sugna
190 grammi di farina “00”

6 uova medie intere

1 scorza grattugiata di limone
1 pizzico di sale

POMODORI CONFIT

20 pezzi di datterini rossi
120 grammi di zucchero di canna
origano, sale e pepe

CREMA DI RICOTTA

1 kg ricotta di bufala

100 grammi parmigiano

30 grammi di acciughe

50 millilitri di evo

1 grattata di buccia di limone

pepe zucchero di canna e origano e
infornateli a 70° per 2 ore. Poi fateli
raffreddare, preparate ’impasto delle
zeppole versando I’acqua in un pentolino
dal fondo spesso, aggiungendo il sale e il
burro a pezzetti e portando lentamente ad
ebollizione. Non appena il burro sara
sciolto e I’acqua bollira, togliete il
pentolino dal fuoco e versate al suo
interno la farina tutta in una volta;
mescolate bene con un mestolo di legno
fino ad amalgamare gli ingredienti e a
ottenere una palla compatta. Rimettete di
nuovo il pentolino sul fuoco basso e girate
il composto fino a quando vedrete
formarsi una patina biancastra sul fondo
del pentolino. Spegnete il fuoco,
aggiungete la grattatina di limone e un
pizzico di pepe mescolate bene per
amalgamare il tutto, poi versate I’'impasto
in una ciotola e lasciatelo intiepidire. Una

quando la precedente sara

stata completamente assorbita

deve diventare come una

crema densa. Ritagliate dei

quadrati di carta forno che

abbiano i lati di 6 cm; ponete

il composto in una tasca da pasticcere
munita di bocchetta a stella e spremete
sopra ogni quadrato un dischetto di pasta
del diametro di 5 cm che formerete con un
movimento a spirale. Sul bordo esterno di
ogni dischetto sovrapponete un anello di
pasta come per formare una scodellina.
(meglio se di girasole) friggetele in due
padelle una con un olio alla temperatura
di circa 150° C; che non deve essere
bollente ma deve friggere dolcemente
permettendovi di rigirare le zeppole piu
volte perché si possano gonfiare
uniformemente; quando saranno ben
gonfie passatele nell’altra padella con

doratura Immergete non piu
di 2-3 zeppole ancora
attaccate ai quadrati di carta
forno sulle quali sono
appoggiate; la carta si
stacchera da sola dopo
qualche secondo e potrete quindi toglierla
dall’olio servendovi di una pinza da
cucina, quindi sgocciolatele con una
schiumarola e ponetele a scolare dell’olio
in eccesso su piu fogli di carta assorbente
da cucina. Quando avrete fritto tutte le
zeppole, lasciatele raffreddare. Nel
frattempo preparate la crema di ricotta: in
una ciotola mettete tutti gli ingredienti
amagameteli bene poi mettete la crema di
ricotta in una sac a poche e formate un
ghirigoro al centro delle zeppole,
aggiungete due datterini ,un pezzetto di
acciughe, una fogliolina di basilico e
spolverizzate con origano e grattatina di

basilico, sale e pepe

volta tiepido, unite al composto la scorza

Polio che avra raggiunto la temperatura

buccia di limone.

L’OROSCOPO

di Jane

ARIMETE

21 marzo
20 aprile

Gli astri promet-
tono progressi in
ogni campo, so-
prattutto in

In arrivo grandi
vantaggi econo-
mici, grazie al-
I'iniziativa
personale e a cir-
costanze favore-
voli. Se le
intenzioni della
persona che vi
interessa non
sono cosi serie,
vuol dire che
avete messo gli
occhi sulla per-
sona shagliata.

quello lavorativo.

TORO

21 aprile

20 maggio
Giornata molto
positiva e propo-
sitiva: arriva Ve-
nere, astro
guida, nel vostro
segno. Cio vi
spingera a dare
alla vostra vita
di coppia e lavo-
rativa una fisio-
nomia piu
stabile e defini-
tiva. Le situa-
zioni familiari e
lavorative ten-
dono ad evol-
versi e cambiare,
senza per questo
crearvi tensioni.
Spontaneita.

GEMELLI

21 maggio

21 giugno
Oggi sara una
giornata tran-
quilla sul lavoro:
affronterete tutti
gli impegni con
grande noncha-
lance. I pianeti
promettono un
aumento delle
entrate, grazie
ad investimenti
oculati oppure a
vincite al gioco.
In amore non
cercate di tenere
nascosti i vostri
sentimenti: po-
treste essere am-
piamente
ricambiati.

CANCRO
22 giugno
22 luglio
Gli astri vi per-
metteranno di
espandere sia la
vostra socievo-
lezza, sia il giro
delle conoscenze,
moltiplicando a
vostro favore le
opportunita di
effettuare 1'in-
contro giusto.
Buon periodo
per i colloqui la-
vorativi o per
chiedere una
promozione.
Oggi sarete stra-
namente estro-
versi e sognatori.
Irresistibili!

LEONE

23 luglio

23 agosto
Nella sfera pro-
fessionale o la-
vorativa, seguite
il vostro intuito
e non ve ne pen-
tirete: potreste
scoprire che non
avevate tutti i
torti a sospet-
tare di un col-
lega. Cercate di
dedicare piu
tempo a voi
stessi ed alla
vita di coppia:
organizzate una
passeggiata ro-
mantica o una
cenetta a due: vi
fara bene!

YERGINE
24 agosto
22 settembre

Oggi potreste es-
sere un po' diso-
rientati: la
situazione lavo-
rativa un po' vi
preoccupa, ma
state tranquilli:
1'uscita del tun-
nel si fa sempre
piu vicina. Af-
frontate diretta-
mente e con
coraggio le diffi-
colta, e soprat-
tutto non
riversate la ten-
sione e lo stress
accumulati in fa-
miglia o nel rap-
porto di coppia.

BILANCIA

23 settembre

22 ottobre

Dispersivi e cer-
tamente ingenui,
finirete per inte-
stardirvi su
un'idea sballata,
facendo perdere
la pazienza alle
persone che lavo-
rano con voi:
siate piu attenti e
cauti. Chiedete
consiglio ad un
caro amico
prima di precipi-
tarvi a capofitto:
potreste pren-
dere una colos-
sale cantonata.
Rilassatevi in se-
rata.

SCORPIONE
23 ottobre
22 novembre

L'altruismo e la
ricerca di veri
valori, vi por-
tano a stringere
nuove amicizie o
alleanze lavora-
tive e a rom-
perne altre che
si sono, invece,
rivelate delu-
denti. Rapporti
familiari un po'
tesi: siate sinceri
con le persone
che vi stanno ac-
canto. Giornata
fortunata: ten-
tate qualche az-
zardo, ma con
cautela.

SAGITTARIO

23 novembre

21 dicembre
Oggi il lavoro
potrebbe richie-
dervi un note-
vole impegno ed
energia: affron-
tatelo con otti-
mismo e vedrete
che i risultati sa-
ranno molto po-
sitivi. Siate piu
responsabili e
meno polemici
in famiglia: ri-
cordate che biso-
gna sempre
venirsi incontro.
Un po' di nervo-
sismo potrebbe
esporvi ad un
colpo di testa.

CAPRICORNO ACQUARIO

22 dicembre
20 gennaio

Oggi, sul lavoro,
alcuni colleghi
affettuosi vi aiu-
teranno sponta-
neamente,
dimostrandosi
validi supporti.
In amore, avete
individuato la
preda ideale e sa-
rete senz'altro
premiati: sol-
tanto state attenti
a manovrare la
situazione da die-
tro le quinte, la-
sciandogli la pia
illusione di deci-
dere tutto.

Relax!

21 gennaio

19 febbraio
La fortuna oggi
vi accompagna:
il lavoro ¢ in
netta risalita,
tanto che riusci-
rete ad ottenere
risultati inspe-
rati e meritatis-
simi complimenti
dal vostro capo.
In amore, ¢ inu-
tile cercare di ri-
mediare ad un
rapporto che
non va, meglio
essere sinceri:
troppe cose sono
ormai cambiate
e bisogna pren-
derne atto!

PESCI

20 febbraio
20 marzo

Interessanti no-
vita possono ve-
nire da lontano,
soprattutto per
chi tiene rapporti
con l'estero. Le
cose si mettono
bene, e sarete
tentati di pren-
dere una scorcia-
toia per arrivare
prima alla meta.
Se avete voglia di
passare del
tempo col par-
tner, diteglielo
chiaramente,
senza giri di pa-
role: ne sara fe-
lice!




