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RICOSTRUIANO TA NOSTRA, CULTURA PER NON PERDERTA,

Abbiamo voluto ricostruire la cultura del nostro paese perche

sappiamo che risale a origini lontane. Infatti il villaggio nura=
gico di Villanovaforru era gid abltato circa 1200 A. C.,cioe quasi
2000 anni fa.

kbbiamo osservato che nel laboratorio (dove sono sistema®l i re=
perti archeologici per il restauro) ci sono molti vasi e strumen=
ti 41 lavoro uguali a quelli che si useno ancora oggi. Sono stati
troﬁati dei chicchi di grano, e anche qualche ghisnda, (carbonizza=
+ti nell'incendio che ha distrutto il nuraghe) e cid dimostra che
anche allora l'agricolturs ers importante per il nostro paese.

Mel complesso nuragico sono stati trovati anche dei forni (per la
fusione dei metalli) da cui, forse, deriva il nome del paese.
Oltre ai reperti nuragici sono stati trovati anche oggetti e tombe
che risalgono al periodo romanc,Dalla dominazione romana agbbiamo
tratto il nostro dialetto che per noi & molto importante e ci per=
mette di comunicare con le persone anziane del paese.

Dalla dominazione spagnola ci sono rimaste usanze,parole ed anche
il culto per S.Marina. Ia cultura del nostro paese & bella e inte=
ressante e ci & sembrato giusto ricostruirla per capirla meglio e

farla conoscere.

Per ricostruire la nostra storia abbiamo chiesto la collaborazione
dei nostri genitori e cosi anche lorc hanno partecipato a guesto
giornalino.

TLa T P di Villanovaforru.




PRESENTAZIONE DEL PAESE.

e di Villanovaforru comprende circa 1087 etta=

11 territorio comunal
e ciod circa 600 ettarli sono

ri di terreno. Di questi un terzo,

coltivati a cereali, legumi, viti (400 ettari). Il resto & lasciae=

44 a pascolo o comunque incolto. Si amllevano circa 2600 ovini, uwn

centinaio di bovini e e eltre 300 suini.

A Villeanovaforru ci sono 846 abitenti. I 2 della popolazione sano
contadini, IO famiglie sono di pastori, circa 20 gono commercianti
e § 1 operai di cul circa IO pendolari.

ci sono circa 300 emigrati tutti contadini o figll di contadini.

013 un caseificio che impiega I2 operai di cul 4 donne.

Popolazione scolasticas

Scuola materna 40

gcuola elementare &6

scuola media 67

scuola superiore non esiste

vniversita non esiste

Interviste al comune fatte da

PATRIZIO
STEFANO TUVERI
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Anticamente le stagioni

Il calendario.

venivano chiamate cosi:

la primavera = "su benau"
1'estate = "gu stadishi"
1 tautunno = "glattongiu
1'inverno = "gu ierru"
I mesi

Gennaio ="gennaxru"

febbraio = MEvigxruf

marzo = "magzrtu"

aprile = M"abribi"

maggio & ugéigu

giugno = "lampadasa"

luglio = "mesi de azgidbasa!

agosto = + Y ahstu’

settembre = "kabudanni"

ottobre = "mesi. de lodami"

novembre = “donnia95§gtu"

dicembre = "mesi de idas"

T giorni della settimana. ﬂﬁxﬁ*ﬁg ”-“T
DICEMBRE

Tunedl =~ "luisi"

3 - B -3 gq ! :
E;ﬁg%di W :%%25:" EE%:L" I DISEGNI A CURA
B ferd: = "opifever D1 steraNO MON T{9Y)
sabato = tgabudu"
domenica = '"domigu"

s NICOLETTA
DONATELLA

M, ANTONINA



\Q,#fﬁﬁ;? "I dicciuvzu" (i detti)
. \Hﬂ.rrtj ;
Gennargiu sikku, gennaio secco,
messaiu arrikku, contadino ricco,
gennargiu proiosu, gennaio piovoso,
messaiu tingiosu. ¢ ontadino pidocchioso.

Abribi, aprile,
nei torra su lépiri a coili, respinge la lepre nella tana.

Intraun friaxru, entrato febbraio,
g donnia tserplu cresci su skraxu ad ogni animale cresce lo stogg:
L]

gennarxi, gennaio,
bocecl sa mamma a friusu. uccide sua madre col fre&éﬁ
. ! / ;
Friaxru karasa a karasa, febbraio (ha) facce e facce,
ora maba kun sa pobidda, quando € con la moglie & di malu=
ora bona kun sa fancedda. more,

quando & con l'amante & allegro.

Intrau est abribi, entrato & aprile,

inkaradi in su konkibi, affaceciati dall'altura,

ki su sruku & krobettu, se il solco & coperto,
tenidi bonu aspettu; abbi buona speranza;

ki no & krobettu su sruku, se non & coperto il solco,
strexidindi su muccu, asciugati il moccio.

Riseoperte da

Bic \?Q:Nt'\ \ NICOLETTA
(5TEFHNO )
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T'antica casa 4di Villanovaforru.

T muri erano fatti di pietra
alltinterno, mentre alltesterno
avevano uno strato di paglia e
fango e lt'intonaco era di "agrid=
da'",terra bianca con acquas
ii pavimento era fatto "de tellal
gppure di escrementi di bue con
péglia fine ricavata dalla paglia %
di grano "cdrria" con "su cibiru".1
1a casa del contadino consisteva
in slcune stanze da letto, "sa
kozla, sa kozla manna, 82 séba
(sala da pranzo), sz lolla, Su
sobaiu (il solaio), su stabeddéd= |
du (il ripostiglio), ga urra 'e
su prokku (il porcile), la stalla OTTU
delltasino e il letamaio.

I1 o rtile era & "impedréu". € _ g #
tetto era di canne legate tra loro ' .
con "su gilmecu" e sopra era rico= s
perto de "tebuwasa'. Nel cortile
clera 1'0rticello con il pozzo.
Nella cucina ctera il caminetto ',y
che era fatto di canne legate

frs loro con "giuncu",ricoperte

di fango e paglia. Nel caminetto SA FRONEE/ST*:AH \
6 eyl Cla MAREALE) , Texnn SR KROKKORC

va "is trebinisi, su suadori, su PR:ENH_ _R;eﬁ
trebineddu" etc. Nella cucina : DE 59.@{

clerano anche "is fronestasa',

dove si tenevano accessori come

"gg krokkoriga cun sa sabi, Su -

.




SY TECAL

mortaiu", che servivs per pestare
le mandorle o le erbe che serviva="
no da medicine etec. Nella cucina
clera anche "sa schidonera" com=

posta da 24 o pil “schidoisi", sa

ggdriga de koi pezza,is kadriga=

Eéye igs pallittasa. In "sa kodia

manna' c'era "sa rastrelliera',su

SU PARDSTAG
kLU

telaiu, .sa meza de fai pai, is

krdbisi, is thrrasa e su ssddtsu. Syl L 58 MESA

Nelle stanze da letto clera il let=
to fatto di legna, "sa banghittdéd=
da(il tavolino), qualche quadro
etc. I quadri eraho quasi sempre

rappesentazioni dells vita di Ge=
st e dei santi. :

In un angolo fresco della casa
clera "s'akkaid" dove si tenevano
i "mérigasa" con l'acqua . La sa= <y PﬁRHStHECN

la da pranzo talvolta serviva an= 3 __”"”

che ‘da stanza da letto. :
Nella stalla dei buoi c'erano. i
"lakkuzu' per il cibo e quelli
per l'acqua. I "su stabiddeddu”
81 tenevano tutti gli arnesi del
contadino. Le scale erano di le=
gno.,

NICOLETTA
STEFANO
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T vari tipi di pane di Villanovaforiu.

prime il pane si faceva diversamente da gquello di oggi,e ognuno lo

faceva per la propria famiglia. Prima che il grano diventasse fari=
occorrevano molti procedimenti:ilprimo era quello di tagliare il
mano con la Ffalce "sa fraei". Dopo,il grano si portava nell'=

na,
grano a
gia "azroba' e ddu "agrobanta' con una coppia di buoi o cavalli,do=

po ddvu "gbbiganta',ddu"pentuanta” e ddu "cerrianta’ cun su Ygibirul.
Poi veniva misuratc e portato a casa con i caryi. A casa questo ve=
niva elaborato ancora ; si doveva prims "prugai',cioé pulire bene,

poi si metteva a bagno un po. 31 metteva dentro 'is krdbizit poi wve=

niva messo a macinare dentro sa "mbba sadra' che veniva trainata

dall'asino. Poi venive fuori la farine che veniva ripulita,prima,
neun su Saddtzu®,( la prima ripuliturs si chismava'bogal su poddi"),

poi un'altra passata per la crusca pilt fine cun"su sadatsu',che a=

vevae i fori pib piccoli. In seguito si "spoidda" cioé ddu "cerrian=
ta! cun d'ua "poia" piccola, poi un'altra passata cun "su e¢dbizu"
infine la farina era pronta per fare il pane. C'erano tre tipi di

farina:"ascetti Jeklol, simhus griigan e simbng finil.

Ttipi di pane che si facevano prima erano:'su civrazu,ss kostedda,
sa kostedda grussa,sa kostedds cun arrescdttu,sa kostedda ku edra,

- * - . s . . "z. o f =
i moddiziaza,su kokkoi, is kraizeddass, su kokkoi cum OuW, *
Oggi si usa fare solo"su.civrazu, sa kostedda, an kokkoi'.

nSu civrazutsi faceva cosi:si lasciava un pezzo di "fromentu'"di set=
timana in settimana,ma gquesto non bastava,e si aggiungeva un po di

farina e acqua tiepida galata,si impastava nuovamente in "sa sci=
vedda",dopo che questo veniva ben lavorato,lo mettevano in "sa poial
piena di farinajquesto si faceva di sera prima di cominciare a fare
la pasta.Dopo aver preparato la pasta'po su civrazu',si aggiungeva

un pezzo di "fromentu'", veniva lavorato ancors per un P, si dava
la forma caratteristica,quindi venivano messi dentro dei cesti fatti
de "feu!" o de "kdnna'". La mattina seguente si metteva a riscaldare
il forno e guando questo era ben caldo,vi si mettevano,per mezzo di
pale di legno,le forme 4i pasta a cuocere.Dopo un'ora e pit, le for=
me venivano sfornate.Per conservare questo pane soffice tutta la
settimana, si copriva di finocchio selvatico, e dopo veniva ricoper=



Ty

to da una specie di coperta fatta con i1 telaio e che si chiama '

neilloi de tzaéppuzu'. Dalla pasta de su teivrazu" si facevano an=

che is "moddiziaza" che erano dei "civrazusu" pil piccoli, e si
facevano solo in alcune occasioni come nel tempd della mietitura -
del grano e la raccolta delle rave etc."Su kokkoi'veniva fatto di=
versamentes Prima veniva “cigéﬂu" in un tavolo di legno € poi si
lasciava "azgeddi" e poi 1o 1avoraveno nuovamente e gli davano la
forma; in seguito si facevano vis nifsﬁzu“ che venivano fatti o
con "sa Sarrétta’ o con l'unghia "2 pitsu de unga'.

Dalla pasta de "su kokkoi" wveniveno fatte snche "is kraizéddaza"

che si davano ai bambini di 5-8 mesi per alutare la crescita del

primi dentini.

WTs kokkdizi cu du' venivano fatti soltanto per le feste pasquali.
19a kostedda' veniva fatta con 1o stesso procedimento de "gy ci=
vrazu" ma aveva diverse foyrme e veniva fatta di quattro $ipie
"ostedda! normale,"kostedda grugsa’ che si facevano abitualmente,
e gli altri due tipi non veniveno fatti gbitualmente & sono:
"kostedda kun edra' e "kostedda ku arreskottu'.

nSs kostédda ku arreskdottu la facevano quando avevano la possibis=

1itd di avere la ricotta.

e ANWA CARLA
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"I drheceizi™ (i dolei).

I doleci caratteristici di Villanovaforru si facevamo per le varie

festivitd. In febbraio, per Carnevale (Kernevalli), erano:

is tslppuasa, is parafrittusu, is pillu frobaéziuzu, 1s meraviglie=

za" .
In aprile, per Pasqua,(Paskamanna), erano:

ngy gattou, su pai saba, is bianchedduzu, is pardulaza.

Tn dicembre, per Natale (Paskizedda) erano:

F

is pistdkuzv. grussuzu, is gellettinaza.

" Ammarettuzu. is pistdkuzu sadrizu, is bukkondttuzu, is ciambella=

ﬁéﬁﬂ, si preparavano per i matrimoni, battesimi, cresime e piime

- comunioni.

DONATELLA

M. ANTONINA

R




 rare il formaggio & mungere le

la lavorazione del formaggio.

f-.::_;*-ﬁ.:-ﬂ-"——"-"—
‘*'L";““n-
t =
\\ S L’ s
Ie prima cosa da fare per lavo= T KRABMAZ VY

I
, \ U 8TTE mauv
pecore, portare il latte a casa, L

LV
versarlo dentro "su kraddizu' e
lasciarlo fin quando diventa fer=

Bk
2 LV VIS

mo. Pol si fa la croce perchd
riesca bene, si squaglis a pez=
gettini piccoli e si lascis
NofRimmdi"fin quando affiora in
guperficie "su zdru".poi si preﬂ=
de "s'otteddu de kanna" e la
pasta si taglia a rettangolint.

Dope si prende "ga frocldda de _ ffm:é
teba! e si mette sopra "su krads '
datu" e vi si mettono "i discku=

zu'"e a poco a poco si prende il
formaggio e si mette dentro i
ndjgluzute si "“plkadal

Quando c'e tanto formaggio nei
M"diskuzu', "s'affrimada e si
furridda’e si "picada un'altra
volta, vi si mette altro formag=

g10 e pol "g'affrimada™untaltra
e gi "furriada" e si lascia

"skobai quindi si mette in "sa
Lri%a". Dopo un giorno si mette
in "sa taba" e si lascia due
settimane; quindi si pud vende=
re e consumare,

DAVIDE

GIUSEPPE L Ve
NICOLA fu kKO8 ADAR;




Come facevano il vino.

Ta lavorazione del vino nel nostro X\\ é?
paese & assal cambiata da 70 anni _*Z .
fa ad oggi; infatti 50, 7O anni ‘) __ \ g X
fa non era facile come oggi lavo= i A

. rare il vino, perché non c'erano .

3 ancora i mezzi adatti come "sa mo= ' "Bg

f; ba' e "sa prénza'.Prima ngtaye bes f1'()

niada posta tottu in sa kobidia
de linna" (perché in quel tempo

non clerano ancors i vasconi di
cemento armato) e nokkheigada us
periga de dttaza'. "Su mustu'ves !
nive messo in "sa kerrdda" e be=
niada lassau budd{" un paio 4i
mesi finchd diventava vino.

onme fanno il vino oggi.

Anche oggi tutte le famiglie del
nostro paese fanno il vino; ogni
anno venno a vendemmiare mnella
loro vigna. L'uva viene tagliata

e trasportata a casa, dove & pron=
ta "sa mdba" posata sopra "sa ko=

bidla". L'uva viene versata in




nga moba', dove viene macinata
da una serie di cilindri contrap=
posti. "Su mustu" e " gm skovua'
gy faddi" e "su pisu" vengono
raccolte in "sa kobedia da dove

viene poi "skuppaul Nel fondo de

"ga kobedia' c'® un buco "de nui

beidi affdorass su mustu® (da do=

ve viene fuori il mosto), ma af=
finche non possano venire fuori
anche i "pibidisi" (gli acini),
viene "cobdu" con "su cibiruf,

cosl "su mustu" abbastanza puli=
to "pbeidi buddiu inm su stareddu,
o su mustu beéidi ancora puliu "

nel versarlo da "su stareddu &
sa brdkka'" e da questo a "is kar=

radaza che generalmente sono di

Morrdi” (& un tipo di legno).

Le vinacce "andzza'" vengono tra=
vasate."S'anazzu " viene preso.
dalla "kobedia" e viene messa in

"sa préntsa'(la pressa) dove si
"prénza'. Anche il mosto che si
ricava dalla "prentsadura" viene

messo nelle "karradaga', pol so=
pra il buco de "ga karrada " si

"poidi na folla de figu" con del=

le pietre sopra, e "si lassads

buddi" wn paio 4i mesi fincheé

diventa vino.
GIANPIETRO

MARTANO
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FARRIS ORNELLA; FARRIS rowich
Cw.Loeo M. TERESA

SPI1GH BANILA
LALAVORAZIONE DEL LINO

Prima di poter ottenere il linc occorrevano molti procedimenti.
Si preparava il terreno per poter seminare le sementi. Quando 1a pianti-
na del lino era un po grande si strappavano 1e erbacce, cloé tgkadrai'.
Quando le piantine erano ormai secche si toglievano dal terreno, 'firai‘.
Lo facevano a piccole fascine e poi si metteva ad essiccare. Quando era

ben essiccato sl pestava per ricavare le sementl per 1'annoc seguente.

Dopo 1lc portavano nei ruscelli e 1o lasciavano a be.nc per 20-25 giorni.

! kun Su malladroziu’

Tolto .dall'acqua si faceva gocciolare € si pestava .

fino a che diventasse come 1zna. In seguito si snodava 'kun su petti de

kramai laa'. Anticamente si filava lkun su fusu', in seguito inventaronc

J . ,
taa makkina de fibai't, Una volta £ilato si faceva a matasse 'kun su_éol—

1i tramma. Quelle persone che preferivanc il 1ino colorato lo tingevano
: i

del colore desiderato. In seguito si 1gdriada', cioé si piantavano nel mu-

ro delle stecche di legno, 1i5 paboisi', a forma ai 'otto! per poterlo

mettere nel telailo. Dopo averlo tolto dal muro 'ddu arremmissianta kun

su trebaziu'. Pol 1gtintrada in litza' per ottenere il disegno preferito.

Per <finire 's'intrada in petti! perché si notasse subitc la perdita di

un filo. Infine 1l filo veniva rtéssiu! e da questo si ricavavano i vari

gt i

tipi di tessuto.

Dal lino fine si facevano le tovaglie e 1 tovaglioli. 1 va=

ri tipi di tovaglie e tovaglioli venivano cosl distinti: skaccu

arregiollau, skaccu imbidiosu € pisentiu. pal lino pil grosso ve=

nivano ricavati dei sacchi; pei deil grembiuli usati per fare il P

pane che venivano chiamati tpannizeddusu de fai pai'* ~
Dal lino pil fine si Ffaceva la stoffa per i pantaloni del ¢

costume sardo maschile, cioé 'is kratzoisi de arroda'e




Lz lavorazione della lanz e delllorbace,

D A S et el e S S

Quando si tosavano le pecore,

A

la lana veniva lavata eresaa

ad asdugare, poi " kramiada-

e ! flbada kun su fuzu! e piud

tardi "ksa sa nakkina de fibadil,

A D s S e i W A i T S e S S

Una volta fatta a matasse si

"tinzidda" del colore preferito

e si “Efssigda“ per ricavarne i
vari tessuti,

Uno di guesti tessuti era "glfo-
braci che veniva tinto di nero

e da cui si rigavavano " sa bwr

of
rita, is kratsaza, su kropettu ecc,
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1i abiti usati anticamente.

Ciprca I00 anni fa i villanovefor=. .

resi gi vestivano soprattutto con
abiti di orbace e di lino, che e=
rano prodotti locali. Lforbace

& un tessuto di lana di pecora

che veniva tinto di nero. Il lino
& una planta che si coltivava e

si lavorava, con molta pazienza,
in casa propria. L'abito femmini=
le consisteva in "sa gunnedda'

lunga fino ai piedi e molto ampia,
"gs camisa! bianca con maniche
larghe "is pabizeddaza" un corset=

to molto stretto e corto che si
agganciava-guasi sempre con un
legaccio "ga fascadrogia', un
grembiuwlino molto piccolo, e nei
giorni festivi si usava "su scial=
lu" che veniva ricamato a mano.
Una usanza che proibiva alle don=
ne 4i uscire a capo scoperto, in=
gserisce nell'abito femminile "su
muncadori". La stoffa che si usa=
va per confezionare le gonne si
chiamava "badrau".
Ta gente povera usava lo stesso
abito sia nei girni lavorativi
che nei giorni festivi; infatti
durante la settimana lavorativa
si usava al rovescio e la dome=
nica lo inddssavano al dritto.

F




¢11i vomini indossaveano "ga cemi=

sa"bianca con le maniche meno am=
pie di quelle fenminili, "is kra=
zoisi-de arroda" una corta gonnel=

1lina con tante pieghe fatta di
orbace, e un paio 4i pantaloni
di lino, e "su cropettu” di orbe=

ce., Quando andavano in campagns
usavano gli stivali, invece la
domenica usaveno "is krazazal,

soprascarpe a gambaletto.
In testa, in gemere, si mettevano
gs parrittat.Sia i ricchi che i

poveri usavano lo stesso costume
che non cambimvano quando cambia=
va la stagione.
@1i indumenti venivemo usati fino
a che non erano.completamente
consumatie

M. ANTONINA
M.TERESA
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Malattie popolari.

nSg mallaria" (la malaria), si curava con le pastiglie de "gkkina"

(chinino). Questa malattia si manifestava con un pallore della pex=
le provocato dalle punture delle zanzare. Era contagiosa.

NSy tiffut (il tifo), era una malattia contagiosa, che faceva cade=

re tutti i capelli. Essa si curava con le iniezioni.

15y fogu terra! si manifestava con delle macchie rosse un po! gran=
di . Essa si curava con 1%'clio di oliva e con una pietra de "sitsia
e poi si recitavano i "brebusu" (preghiere antiche); era contaglosa.

"Kallu primau, si curava con "su karruccu de sa figu moriska',a
questo si toglievano le spine e poi si tagliava a meta e si metteva

nella mano. Chi aveva questo callo continuava a lavorare sin quando
non diventava tanto grande da non poter aprire la mano.

nSy vespaiu" dei foruncoli si formava nella giuvmtura delle ossa e

raggiungeve la grandezza massima di untarancia. Esgsso si curava:.con
la cipolla, il tuorlo d'uovo, lfolio, il sapone, € con il favo si
mischiava insieme sino a formare una pomata.

NSy pitsiri" si formava nella punta delle dita e le putrefaceva si=
no a tagliare un pezzettino d'osso. Questa melattia si curava con

le erbe selvatiche,

nStozrdul si curava buttando nel pozzo un soldo ad ecchi chiusi
oppure mettendo sugli occhi "su fapcibi delltasino e facendo tre
giri con la macina. Questa malattia faceva gonfiare gli occhi.

TD mal di gola e la tonsillite si curaveno con decotti di "nrabédda
o applicazioni delle stesse erbe oppure con "folla de ukadi".




ugtarramadin” (il raffreddore),si curava con il latte ed 1l vino
riscaldati insieme allo zuechero. Di questa medicina si faceva aspi=

rare solo il wvapore.

1S5 tussi" (la tosse) si curava con "su bibiribdi de s'ottu” &8
papavero selvatico),prima si faceva bollire e poi si filtrava e si

beveva,

Per i gonfiori si mettevano le snguisughe per succhiare il'"samgue

cattivol.,

uSy kattdrru" si curava con “su ollinemau" (olio di ricino);insie=
me al prezzemolo si pestava e si metteva in mezzo ad un panno e si

passava nel corpo.

Per i dolori scaldavano una tegola, la avvolgeveno in un panno &
di notte la pogglavenc nella zona indolorita.

Per il mal di pancia si beveva il caffé con il limone.

CARTA

MARTA
NITOLETTA

VIIMA




Trallallerus.

Pasi angionedda pagi
pagi in storu de s'arriu,
non di tdrrada a nasi
bellu ke koru miu.

Passendu muru muru

appu segau ua brokka,
.

e mamma no ddu sidi

ka tengu sa pidtidkkay

In sa matt'e su spikku
canta su rusignolu,

su coru miu & pittikku
e ddoi kapis tui zolu.

Arridlu arridlu
arridlu indorau,
arrikku e fillu solu
dd'appu ¥eberau.

Tres aguzu e tres agullaza
ddas tengu in su kadasu,

de mei non t'in di brullaza
korpu de anka se nas.

Pasci ggnellino pasci

pasci sulla riva del ruscello,
non ne nascerdy (altri)

pello come il mio cuore (amore)s

ragsentando il muro

ho rotto una brocca,
e mia madre non lo sa
che ho una ragazza.

sulla pianta del rosmarino
canta 1lfusignolo,

i1 mio cuore & piccolo

e ci stai solo tu.

dispiacere dispiacere
dispiacere indorato
ricco e figlio unico
me lo sono scelto.

tre aghi e tre spilli

1i ho nel gassetto,

di me non ti burlerail

(per il) corpo da cul sei nato.

Raccolti da

M., TERESA
VIIMA



Villanovaforru

Ecco Villanovaforru

come dei fiori che attendono
il soles che 1li protegzas

Mille colline ti circondanoc
e tu sorgi sulla pia bella,
ma tutte hanno gualcosa

che le rende pil belle;

in una, tanto tempo fa,
in untaltra, ma tanti, tanti

"nuraghe"

(Pusceddu

RIDIAMO

n " 1"
1] 1 1 i

b un padre di famiglia

i __ pittore

ey s - g

I fotografo
i < -- teatro

buddista
cavallo
I SRPODRNROE - & . ; = 50
t gallo

anni prima, venne innalzato il
rifugio dei nostri avi.

coi suoi tetti elevati al cielo

& sorta la chiesa di Ss Marinaj

Nicoletta)s

Qualt® il colmo per un gatto?
1 suBacqueo?
pulcino 7

{ una pulce?
?

?

-

=3

a3 ) o) =)

INSIEME

ooco0o000oco0

1B N R A

#Avere un amico topol

#Avere la testa fra le nuvole!

#*Avere la pelle dfocal

#Aspettare un pulcinol!

*Vendere le sedie per tenere
in piedi la famiglial

#*Fare brutte fizure!

commerciante di pomodori pelati*Aver la comriissione interna

rompiscatole!

¥Avere la figlia poco sviluppatal
#Avere quatiro gatti in platea

e quattro cani in palcoscenico!
¥Avere mal di schienal

#Avere la testa di mulol

#*Votare per il partito radicale!
#Avere il cervello di gallinal



ORA ,..,..GIOC“IﬂAO INSTEME,

Le definizioni saranno giuste se

si potranno leggere sia orizzon=

talmente che verticalmente.

I) vi sostano le carovane nel
deserto.

2) 81 dlce tra fidenzaticisvaw,
poeti.

3) carico.

4) stato che ha per capltale

Teheran.

i disegni sono stati fatti da.... a cura di
Stefano Montisci.

Monica
M. Teresa



