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NORD OVEST “Dal Rosa al Turchino”

EDITORIALE

Passata l’emozione del primo numero  eccoci al secondo appuntamento 
con il nostro Giornalino……nella speranza che il primo vi sia piaciuto e 
che almeno concettualmente sia stato di vostro interesse.

Numerosi sono stati i riscontri positivi che ci sono pervenuti ma la 
cosa difficile resta quella di poterli avere su larga scala e ancor più di 
poter recepire gli spunti e le migliorie da apportare.  

A noi ora il compito quindi di intuire le modalità per  migliorarci e  
mettere a frutto i suggerimenti e le osservazioni che ci sono fin qui pervenute.

Nello scorso numero abbiamo scattato una foto “numerica”  ma ben 
più importante sarà quella che troverete tra poco….. che ci offre uno 
“spaccato” del nostro bel Gruppo per fasce di età. Ciascuno di noi potrà 
ritrovarsi incasellato in un range e capire il posizionamento.

Lasciatemi subito rilevare, con una punta di compiacimento che siamo un Gruppo molto 
longevo di cui non si può che compiacersi: L’Unione dei Pensionati Unicredit porta bene e fa bene 
alla salute.

L’arco dei nostri soci va dai “giovani” sessantenni ai quasi “centenari” abbracciando quindi 
più generazioni.

Proprio questa considerazione ci fa riflettere su come raggiungere una così vasta platea con 
argomenti che possano essere di comune interesse.

Un primo denominatore comune è la consapevolezza, dai più giovani ai più anziani, di aver 
fatto parte di una Banca che non c’è più e della quale portiamo nel cuore tanti ricordi che suscitano 
un po’ di nostalgia da una parte ma anche un profondo sentimento di “appartenenza”dall’altra.

Quanto precede per sentirsi autorizzati in ogni numero a richiamare “quei tempi” con qualche 
foto d’epoca…aneddoto o ritaglio storico.

Ed è proprio a questo proposito che invito “caldamente” tutti coloro che dispongano di qualche 
“documento” di qualsiasi tipo (fotografico..cartaceo o altro) a farcelo avere per poterlo condividere 
con tutti i lettori.  

A partire da questo numero desideriamo anche introdurre la possibilità di dar voce ai soci non 
solo per contributi al notiziario ma anche per domande o richieste di chiarimenti che vorremmo 
però fossero circoscritte a quelle di interesse generale.

In ogni edizione dedicheremo poi un piccolo spazio al nostro Fondo Pensioni con qualche 
informazione sintetica utile a capire meglio come funziona senza assolutamente sovrapporci alle 
comunicazioni ufficiali.

Parimenti contiamo di fare con UNICA con qualche sottolineatura o richiamo pratico. 
Prima di chiudere voglio ringraziare tutti i partecipanti alla bella Festa degli Auguri di Natale 

che quest’anno ha superato il centinaio di presenze ed è particolarmente riuscita.All’interno troverete una 
paginetta dedicata proprio a questo evento.

Nel rinnovare quindi  l’invito a tutti a non trascurare la lettura della Nuova Quercia che ben 
ci rappresenta, partiamo con il secondo numero sperando vivamente nel Vostro interesse ed apprezzamento.

Un caro saluto a tutti. (Fiorenzo Bottino)
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I  NOSTRI  NUOVI  SOCI

AMICI  DI  ZONA

Ecco un iniziativa che speriamo sia gradita perché consentirà ai SOCI appartenenti ad una 
stessa ZONA geografica di conoscere i nominativi degli altri AMICI DI ZONA.

Iniziamo, per casualità, da quella di Alessandria e di seguito elencheremo i nominativi in ordine 
alfabetico indipendentemente dalla loro data di pensionamento.

Se qualcuno avrà piacere di mettersi in contatto  vi preghiamo di chiamare anche per le vie 
brevi  la nostra Associazione.

Abbondio Dino Crosio Claudio Lumello Vincenzo Pietrasanta Roberto

Battegazzore Carla De Maestri Maria Maggio Edilio Raselli Loretta

Bombardieri Gregorio Ferbelli Donata Malfatto Gian Pietro Ressia Luigi

Bricola Ornella Gallareto Ubaldo Merlo Carla Maria Rivabella Ruggero

Canavero Mauro Gallinotto Giuseppe Messina Eugenio Rizzarelli Corrado

Casone Vincenzo Gallo Annamaria Monaco Giovanni Rolando Lorenzo

Chiesa Giuseppina Gatti Roberto Nebbia Angela Rosa Pietro

Coppi Alessandro Gemme Mauro Orsi Giampiero Rosselli Rolando

Coppo Giovanni Guazzotti Riccardo Ottone Carlo Tizzani Jole

Coscia Renato Lasagna Eraldo Pellati Roberto Torre Gian Mario

Costantino Giuseppe Loguercio Anna Petrelli Francesco Zoccheddu Antonio

Bordet Franco       Ivrea (TO)
Caradonna Lunella       Piossasco (TO)
Cavallo Ilaria       Torino
Ciarrocchi Attilio      Cossato (BI)
Corbi Massimo       Torino
D'Angelo Armando       Mappano (TO)
Dematteis Eugenio      Nizza Monferrato (AL)
Galeasso Corrado       Torino
Gandolfi Laura                  Torino
Givoni Piergiorgio           Novara
Gonella Silvana Maria      Torino 
Icardi Anna Maria      Alessandria
Lugarino Matteo      Torino
Luongo Ernesto                 Torino
Lusa Andrea       Torino
Marangon Moreno          Candia Canavese (TO)

Marin Dino    Scarmagno (TO)
Martello Ornella  Strambino (TO)
Messina Eugenio  Castellazzo Bormida (AL)
Mesturino Paola                         Torino
Morino Tiziana  Torino
Novi Patrizia   Torino
Pesci Enrichetta  Volpiano (TO)
Raimondi Luigino                      Torino
Rinero Fulvio    Pinerolo (TO)
Sacco Gaetano                           Torino
Somaglia Giancarlo  Fossano (CN)
Valanzuolo Alessandra Torino
Venudo Piera    Bricherasio (To)
Vergnano Carla   Torino
Zoccheddu Antonio  Alessandria



5

IL  NOSTRO  FONDO

Nella speranza di fare cosa gradita, ancorché le notizie riguardanti il Fondo siano pubblicate 
sull’apposito Sito e riportate dalla Quercia Nuova, si ritiene utile fornire un quadro sintetico 
dell’andamento del Fondo, soprattutto in relazione alla certa decurtazione che verrà operata 
sulle pensioni a partire dal mese di luglio.

Si ricorda preliminarmente che la Sezione I del Fondo Pensione di Gruppo riguarda essenzialmente i 
dipendenti dell’ex Credito Italiano assunti sino al 28 aprile 1993, nonché eventuali assunti dopo tale data, 
ma entro il 31 maggio 2007, che hanno optato per iscriversi a tale sezione. La sezione è ad esaurimento 
perché chiusa a nuovi ingressi.

Il patrimonio netto complessivo della Sezione I a fine 2018 ammonta a poco meno di 1.200 
milioni di euro, con una diminuzione di oltre 80 milioni rispetto al 2017, dovuta per circa 60 
milioni al saldo della gestione previdenziale che conteggia, per sbilancio, il saldo tra le 
pensioni erogate e i contributi incassati.

L’erosione del patrimonio è destinata peraltro a perdurare nel tempo. Come detto, la sezione 
non può più accogliere nuovi iscritti:  il numero dei contributori è destinato a diminuire, al 
contrario di ciò che avverrà per i percettori di pensione. Il saldo negativo proseguirà dunque 
sino alla sopravvivenza dell’ultimo avente diritto ed al conseguente azzeramento del patrimonio.

Anche il risultato netto del patrimonio investito è stato nel 2018 negativo per circa 20 
milioni di euro, pari ad un rendimento percentuale di  -1,68% (nel 2017 era stato positivo 
per quasi 62 milioni di euro con un rendimento netto del 5,01%). Tale risultato è attribuibile 
principalmente all’andamento degli investimenti azionari (il cui contributo negativo alla 
performance è stato dell’1,31%) e ad alcune tipologie di obbligazioni. Per contro, la gestione 
immobiliare (che rappresenta circa il 37% del patrimonio globale) ha dato un contributo 
positivo di quasi l’1%, considerando che tali investimenti hanno reso il 2,51%. 

I risultati di gestione conseguiti dalla Sezione I, inferiori alle attese di rendimento del 3,5% 
(cosiddetto tasso tecnico), unitamente al piano di convergenza approvato nel 2017 (che 
terminerà nel 2022), hanno dunque comportato la necessità di una riduzione delle prestazioni 
pensionistiche da un minimo del 3,33% ad un massimo del 7,90%, in base all’ammontare 
della pensione.

Si ricorda che tale meccanismo ha il solo scopo di mantenere il Fondo in una condizione di 
equilibrio patrimoniale e finanziario di lungo periodo, contemperando i diritti dei pensionati 
attuali con quelli dei futuri percettori.

....A proposito di pensioni....
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C’ERA  UNA  VOLTA

                                                               I….MEDIOBANCA

Sono entrato in banca quando non esistevano i computer e la telebanda era 

appena stata sostituita dal Terminale Olivetti A5, una macchina di ferro color 

rosso rubino, massiccia e voluminosa che aveva una testina rotante per stampare 

sui libretti e sul giornale di fondo, che serviva per la quadratura giornaliera.

Allora i clienti non ricevevano molte proposte di investimento per i loro 

risparmi: alcuni compravano titoli di Stato, pochi sottoscrivevano Fondi 

comuni di investimento (allora agli albori)  e il Credito Italiano proponeva il 

Capital Italia… per cui la maggior parte lasciava il denaro sui Libretti di 

Risparmio o sui Certificati Mediobanca.

Chi ricorda i mitici libretti Mediobanca?  La cartavalori  era di cartoncino 

verde con il marchio Mediobanca sulla facciata e gli interessi, che erano riconosciuti nel mese di 

luglio, erano molto interessanti. 

Nella mia Agenzia c’erano due enormi casse di legno basse e molto pesanti, realizzate su misura 

dal falegname della banca, che contenevano tutte le schede dei Certificati Mediobanca emessi ed in 

validità.

Il periodo che precedeva il fatidico mese di luglio era per i colleghi addetti agli investimenti 

particolarmente frenetico: perveniva in agenzia un voluminoso tabulato prodotto dal Centro Contabile 

che riepilogava tutti i certificati della agenzia con il saldo e gli interessi da riconoscere. L’impiegato 

a quel punto doveva annotare manualmente, sulle schede, gli interessi con la relativa ritenuta fiscale, 

anche se molti erano ancora esenti. 

Dopo aver completato questa operazione, che impegnava diverso tempo, bisognava quadrare!!!!

E, se la quadratura arrivava alla prima, bene; se purtroppo, come spesso accadeva, emergeva la 

differenza, si doveva ricercare l’errore che, manco a dirlo, era sempre su una scheda in  fondo. Si 

formava quindi un gruppetto di volenterosi, composto dal capo ufficio, dal collega anziano e dal 

cassiere, quello bravo a trovare le differenze. Tutti sempre regolarmente con la sigaretta in bocca e 

la penna tra le dita a pestare numeri sulla calcolatrice Divisumma, rigorosamente meccanica della 

Olivetti, fino a trovare il fatidico errore.

A proposito del fumo, ricordate?  Nei saloni e negli uffici non esisteva il divieto di fumare, ma 

neanche al cinema e nei locali chiusi! Cosi quando entravi in un bar o andavi al cinema aleggiava 

una nuvola di fumo in aria e all’uscita gli abiti ne restavano intrisi, per cui quando arrivavi a casa li 

lasciavi sul balcone per disperdere la “fragranza”!!!  

 E il Capo Ufficio?  Sapeva tutto, quando si chiedeva una spiegazione o un suggerimento, dava 

sempre una risposta esaustiva ed era di grande supporto per le giovani leve e non solo. Era un vero 

capo squadra che gestiva uomini, lavoro e clima con piglio e autorevolezza:  in sintesi, una grande 

e  mitica figura. 

Poi, alla fine, dopo aver chiuso tutti gli armadi, messo le copertine alle macchine da scrivere e 

calcolatrici e spento le luci, si passava al bar a prendere l’aperitivo prima di andare a casa o magari, 

se più giovani, a giocare la partita di pallone con i colleghi.

In poche parole: un “Mondo che non c’è più” !! 

(Alberto Garabello)
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E’ noto che gli italiani hanno una particolare vocazione ad investire nel 
mattone: la percentuale di proprietari della casa di abitazione è tra le più alte 
al mondo.

Con le dinamiche demografiche e sociali determinatesi nel nostro paese 
negli ultimi decenni (aumento dei nuclei uni-personali, anziani sempre più 
longevi e con figli/parenti lontani o che non se ne possono fare carico, entrate 
non adeguate al costo della vita) sempre più persone si trovano nella condizione 
di dover integrare la pensione per far fronte a nuove e gravose spese legate 
all’invecchiamento (per la salute, la badante, la casa di riposo, ecc..).

Esistono però soluzioni atte a risolvere il problema e trasformare in denaro 
contante la casa di proprietà, senza rinunciare a risiedervi.

La sintetica disamina che qui si propone è volta essenzialmente a fornire 
qualche spunto di riflessione. In caso di effettivo interesse è necessario approfondire i vari aspetti, 
anche riferiti alla propria personale condizione, con gli intermediari (banche, agenzie immobiliari, 
studi notarili) che operano professionalmente sul mercato.

La prima e più conosciuta formula è la vendita della nuda proprietà. Tale soluzione  consente di 
mantenere il diritto di usufrutto e, dunque, di continuare ad utilizzare l’immobile come abitazione. 
Ove si renda successivamente necessaria una sistemazione diversa - ad esempio presso una casa di 
riposo - il titolare del diritto potrà affittare la casa a terzi, ottenendo in tal modo un introito aggiuntivo 
per il pagamento della retta.

Il prezzo di vendita della nuda proprietà è direttamente correlato con l’età del venditore: più 
l’età risulta elevata maggiore è l’incasso poiché, come intuibile, il valore economico dell’usufrutto 
si riduce con il trascorrere del tempo.

E’ altresì possibile pattuire un usufrutto a termine, ad esempio nel caso in cui già si sappia che 
entro una certa data ci si trasferirà in altra località. Stabilire un termine certo per la cessazione del 
diritto di usufrutto consente, di norma, di poter negoziare un prezzo superiore nella vendita della 
nuda proprietà.

Non ci si sofferma qui sui profili di interesse (che pure esistono) del compratore.
Altra opzione che può consentire di ottenere un risultato similare è la vendita della proprietà con riserva 
del diritto di abitazione, sino alla morte del venditore ovvero anche a termine prestabilito.

Il titolare di tale diritto non può però disporne altrimenti (ad esempio affitto a terzi). 
E’ tuttavia possibile pattuire con il compratore della proprietà un ulteriore corrispettivo per il 

caso in cui mutate esigenze del venditore consentano di rilasciare dell'immobile in anticipo rispetto 
al termine originario.

Entrambe le formule possono risultare particolarmente attrattive per chi non ha eredi.
Una terza soluzione ancora poco diffusa in Italia - anche perché di recente regolamentazione 

legislativa - è quella del Prestito Vitalizio Ipotecario (PVI).
Il PVI è anche detto “mutuo alla rovescia” (Reverse Mortgage nel mondo anglosassone, dove è 

nato) poiché, mentre la finalità di un mutuo tradizionale è di ottenere liquidità per acquistare un 
immobile, con il PVI si utilizza un immobile, su cui viene iscritta ipoteca, per ottenere da una banca 
liquidità da utilizzare liberamente (cure mediche, badante, casa di riposo, sistemazione di un figlio, ecc…). 

Quanto all’importo ottenibile, che viene stabilito discrezionalmente della banca sulla scorta del 
valore di perizia della casa, valgono considerazioni analoghe a quelle fatte sopra in ordine all’età 
del richiedente: l'importo aumenta al crescere dell’età. 

Anche se è previsto che la banca consegni una simulazione del piano di ammortamento al tasso 
di interesse pattuito, diversamente dal mutuo non è invece previsto un piano di rimborso, poiché la 
banca rientrerà di capitale, spese ed interessi alla morte del richiedente tramite la vendita del bene. 
E’ peraltro ammessa la clausola di pagamento degli interessi nel corso del prestito.

In presenza di eredi, questi potranno decidere, alla morte del debitore, di entrare in possesso del 
cespite rimborsando il dovuto alla banca oppure, d’intesa con la banca stessa, di vendere 
l’immobile e con il ricavato estinguere il debito.

  
(Sandrino Pagliarin)

CASA  DOLCE  CASA ..... (un bene prezioso)
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TUTTI  AI  FORNELLI

Mettiamocelo in zucca

La zucca, regina degli ortaggi, è molto versatile in cucina e si presta benissimo a molte 

preparazioni culinarie, sia salate che dolci. E’ un prodotto tipico autunnale, 

ma lo si trova ormai tutto l’anno nei mercati.

Il suo sapore è gradevole al palato di grandi e piccini: oltre a dare 

carattere nei primi piatti, si abbina come contorno a carni, pesci, formaggi 

e può diventare alimento protagonista per creme vellutate o per deliziose 

torte. E poi fa tanto bene alla salute: ha poche calorie, è ricca di fibre, vitamine, 

proteine, sali minerali e aminoacidi che insieme al beta-carotene 

contribuiscono a proteggerci da diverse patologie degenerative del 

nostro corpo.

Ecco tre ricette veloci da realizzare ed al tempo stesso sfiziose da gustare: sono 

garantite appetitose, liberamente interpretate e sperimentate dal sottoscritto.   

             

Strudel Salato di zucca

Ingredienti per 4/6 persone

1 rotolo di pasta briseé o pasta sfoglia 

integrale, 500 gr. di polpa di zucca (tipo 

“Delica”), 100 gr. di speck a striscioline, 

200 gr. di formaggio primo sale, un 

rametto di rosmarino, un cucchiaio di 

olio e.v.o., un cucchiaio di semi di zucca, 

uno di pinoli e uno di coriandolo, sale e 

pepe.

Preparazione 

Cuocere la zucca a vapore oppure in forno avvolta nella stagnola finché non diventa 

tenera. Sminuzzarla nel passaverdure e metterla in una terrina. 

Aggiungere il rosmarino tritato, lo speck, il formaggio tagliato a dadini, l’olio e un po’ di sale 

e di pepe. Mescolare bene.

Stendere la pasta su una teglia coperta di carta forno e distribuire il composto di zucca 

lasciando un po’ di spazio intorno ai bordi. Arrotolare la pasta nella tipica forma dello strudel 

sigillando bene il tutto sui lati. Spennellare la parte superiore dello strudel con un po’ di olio 

o rosso d’uovo, per farla dorare durante la cottura e distribuire sopra di essa i semi di 

zucca, i pinoli ed i semi di coriandolo. 

Mettere nel forno preriscaldato a 180°C, lasciare cuocere per 30/40 minuti, sorvegliando 

la cottura di tanto in tanto. Appena lo strudel inizia a cambiare colore, spegnere il forno e 

lasciarlo ancor qualche minuto all’interno.

Servire lo strudel tiepido e a fette, con sopra una leggera spolverata di zucchero a velo, 

solo per decorazione.

Crema dolce al cucchiaio 

Ingredienti per 4 persone

200 gr. di zucca (tipo “Delica”), 4 

mele grosse dolci (tipo “Delizia”), 3 

limoni non trattati, 4 cucchiai 

d’uvetta, 1 cucchiaino di cannella in 

polvere, 1 pizzico di sale.

Accompagnare con biscotti Novara, 

Pavesini o lingue di gatto.

Preparazione 

Tagliare a dadini la zucca e le mele, già sbucciate; spruzzare il composto con il succo di un 

limone per mantenerne il colore originale. 

Mettere il tutto in un pentolino con l’uvetta (precedentemente ammollata in acqua tiepida 

e strizzata). Aggiungere la cannella, il pizzico di sale e la scorza dei limoni grattugiata. 

Cuocere molto lentamente, avendo cura di mescolare spesso, fino al termine della cottura, 

quando il composto, divenuto omogeneo, si addensa.

Servire la crema tiepida o fredda, a piacere, decorando con altra uvetta, qualche fetta di 

mela cruda e con biscotti delicati.

Insalata con la zucca cruda e finocchi

Ingredienti per 4 persone 

500 gr. di zucca (preferibile tipo “Violina”) - 1 grosso 

finocchio - menta fresca o prezzemolo - ½ arancia - 

olio e.v.o. - sale - aceto balsamico.

Preparazione 

Tagliare a fette la zucca pelata e mondata dai semi e filamenti 

e con l′aiuto di una mandolina per verdure, ricavare una 
julienne utilizzando i fori più grandi.

Lavare e spuntare i finocchi e sempre con la mandolina o 

l’affettatrice, ricavare delle fettine o degli anelli sottili. Spremere 

mezza arancia e unire il succo all’insalata.

Mettere il tutto in un’insalatiera, unire le foglie di menta fresca spezzettate o un trito di 

prezzemolo e condire l’insalata con un paio di cucchiai di olio extra vergine e un pizzico di 

sale. E’ ottima servita con gocce o crema di aceto balsamico.

(Valter Bacco)
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lasciarlo ancor qualche minuto all’interno.

Servire lo strudel tiepido e a fette, con sopra una leggera spolverata di zucchero a velo, 

solo per decorazione.

Crema dolce al cucchiaio 

Ingredienti per 4 persone

200 gr. di zucca (tipo “Delica”), 4 

mele grosse dolci (tipo “Delizia”), 3 

limoni non trattati, 4 cucchiai 

d’uvetta, 1 cucchiaino di cannella in 

polvere, 1 pizzico di sale.

Accompagnare con biscotti Novara, 

Pavesini o lingue di gatto.

Preparazione 

Tagliare a dadini la zucca e le mele, già sbucciate; spruzzare il composto con il succo di un 

limone per mantenerne il colore originale. 

Mettere il tutto in un pentolino con l’uvetta (precedentemente ammollata in acqua tiepida 

e strizzata). Aggiungere la cannella, il pizzico di sale e la scorza dei limoni grattugiata. 

Cuocere molto lentamente, avendo cura di mescolare spesso, fino al termine della cottura, 

quando il composto, divenuto omogeneo, si addensa.

Servire la crema tiepida o fredda, a piacere, decorando con altra uvetta, qualche fetta di 

mela cruda e con biscotti delicati.

Insalata con la zucca cruda e finocchi

Ingredienti per 4 persone 

500 gr. di zucca (preferibile tipo “Violina”) - 1 grosso 

finocchio - menta fresca o prezzemolo - ½ arancia - 

olio e.v.o. - sale - aceto balsamico.

Preparazione 

Tagliare a fette la zucca pelata e mondata dai semi e filamenti 

e con l′aiuto di una mandolina per verdure, ricavare una 
julienne utilizzando i fori più grandi.

Lavare e spuntare i finocchi e sempre con la mandolina o 

l’affettatrice, ricavare delle fettine o degli anelli sottili. Spremere 

mezza arancia e unire il succo all’insalata.

Mettere il tutto in un’insalatiera, unire le foglie di menta fresca spezzettate o un trito di 

prezzemolo e condire l’insalata con un paio di cucchiai di olio extra vergine e un pizzico di 

sale. E’ ottima servita con gocce o crema di aceto balsamico.

c
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ANGOLO  DELLA  POESIA

Come si sa l’età giovanile è quella che più induce al romanticismo e non sono pochi coloro che, in 
quel tempo, avevano scritto poesie talvolta belle ma quasi sempre sconosciute.

Poi  con gli anni si perde l’ispirazione e non ci si pensa più.

Sicuramente nel nostro gruppo chissà quanti hanno nel cassetto dei ricordi qualche bella poesia…ma 
non tutti sanno che tra i nostri soci c’è un personaggio che è scrittore di libri nonché  poeta…ed è in 
“attivita”!!

Si tratta di Franco Sorba che dopo un lungo periodo trascorso come collega ha 
lasciato la Banca ….si è laureato in Lettere ed ha già pubblicato alcuni libri oltre a 
molte poesie.

L’occasione è intanto quella giusta per proporne una, a nostro parere molto bella, 
che pubblichiamo in “piemontese” senza traduzione e magari con qualche errore ma  
che è di stringente attualità.

Per chi avesse piacere di approfondire consigliamo di visitare il sito internet 
digitando “I Libri di Sorba Franco”.

10

Ecco la poesia:
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....ANDAVO  A  100  ALL’ORA....

Sono oramai molti anni che vado a visitare AutoMotoRetrò, spinto dalla passio-
ne motoristica (trasmessami dal papà) ma anche dalla nostalgia, dal desiderio di 
vedere ancora da vicino e toccare quelle auto, sogno e realtà della mia fanciullezza 
e della mia gioventù. Quelle auto che hanno accompagnato molti momenti e 
molte storie, storie d’amore e  di amicizia, storie di gite e di viaggi vissuti con 
gioia, leggerezza e con quello spirito di avventura che si ha quando si è giovani. 

AutoMotoRetrò è il salone torinese dedicato al motorismo storico che, dal 1983, 
propone una vasta e qualificata selezione di modelli del passato a due e quattro ruote.

La rassegna, nata dall’iniziativa di quattro persone, conta oggi circa 
1.200 espositori e quasi 70.000 visitatori provenienti da tutta 
Europa. Si svolge a Torino negli spazi espositivi di Lingotto 

Fiere nella prima settimana di Febbraio di ogni anno. L’intento degli organizzatori è 
quello di condividere e diffondere questa passione incentivando il collezionismo privato 
e la cultura motoristica.

Ecco di seguito una ridottissima carrellata di foto significative dei tempi andati.

(Ezio Rizzo)

AutoMotoRetrò

Fiat 500 C Giardiniera Belvedere (1953)
Lancia Ardea (1939/1953)

Fiat 131 Rally (1978)

 Autobianchi Bianchina Cabrio (1957/68) Fiat 1100/103 Lusso (1953/1960) Fiat 850 Spider Bertone (1966/1973)

Lancia Florida (1955) Lancia Appia Coupè (1957/1961) Alfa Romeo Giuletta Spider (1961)



UNA  GIORNATA  FUORI  PORTA

UN OCCASIONE DA TRASCORERE CON GLI AMICI

(Giuliana Salerno)

• Sant’Ambrogio di Torino, l’ultimo sabato di giugn

          magari dopo una visita alla spendida Sagra di San 

          Michele: La battaglia delle Chiuse      

uno spaccato di vita medievale nel contesto rievocativo 

della Battaglia del 773. La manifestazione si svolgerà nel 

centro storico nel pomeriggio/sera; oltre alla sfilata storica, 

alle visite guidate nel castello e agli spettacoli teatrali sarà 

possibile gustare i piatti del menù medioevale servito negli stand gastronomici... ma solo 

dopo aver cambiato i propri soldi nella moneta locale, denominata BALENGU.

•        Castelnuovo Don Bosco (AT): fine giugno,  

         Sagra della Sautissa con la Corsa dei Butaj 

sfida senza esclusione di colpi tra le borgate del paese che 

si cimenteranno nel far rotolare le barrique per il centro di 

Castelnuovo Don Bosco seguita da una serata all'insegna 

del gusto e del divertimento. Stand gastronomico con piatti a 

base di Sautissa. Date precise di prossima definizione: 

http://www.corsadeibutai.com/eventi.html

• La Morra (CN): 25 agosto,  Mangialonga 

camminata non competitiva di 4 chilometri che che si snoda attraverso 

le meravigliose colline e i vigneti di La Morra da fare in compagnia e 

dove sarà possibile degustare i prodotti tipici della cucina 
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Come passare una bella giornata estiva o una serata in 

compagnia di amici e scoprendo anche tradizioni, golose e 

non, del nostro bel territorio? 

Ecco per voi qualche idea per la prossima estate:

  

 Vercelli: 22-28 agosto, Sagra d'la Panissa

la sagra ha l’obiettivo di promuovere  il piatto tipico vercellese  e tutti 

gli ingredienti utilizzati per cucinarlo: Riso Carnaroli, Fagioli di Saluggia, 

Salame d’la Duja di origine artigianale, acquistati direttamente da 

aziende locali. La panissa ha origini antiche ed umili: i contadini del 

posto preparavano con gli ingredienti di cui disponevano questo 

piatto unico e completo, costituito da  carboidrati, proteine e grassi, 

nutriente al punto giusto per lavorare tutta la giornata nei campi. 

 

Castelferro di Predosa (AL): 16-23 agosto,  

Sagra dei salamini d'asino 

E' conosciuta e rinomata per la prelibatezza dei suoi piatti a 

base di carne d'asino: salamini, arrosto, stracotto, accompagnati 

da peperonata, fagioli, patatine fritte, da non dimenticare la 

polenta servita fumante con il tapulone (supremo ragù di 

carne d'asino) o i classici agnolotti. Tutto bagnato dai vini 

della cantina sociale o dalla birra artigianale.  

 

Bognanco (Verbania): 1° settembre,  Sagra del mirtillo 

Una festa di fine estate che da anni rappresenta la vera forza della 

valle Bognanco. Coloratissima la piazza delle Fonti con le bancarelle 

delle degustazioni e dell’artigianato locale. A ruba i mirtilli, raccolti 

sulle montagne e le torte caserecce preparate dalle donne di 

Bognanco, con il mirtillo locale. Donne in costume in un clima di 

festa, senza pari e che da sempre rappresenta la genuina e sana 

ospitalità bognanchese.  

Per info https://sagreossola.it/sagra-del-mirtillo/
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         Sagra della Sautissa con la Corsa dei Butaj 

sfida senza esclusione di colpi tra le borgate del paese che 

si cimenteranno nel far rotolare le barrique per il centro di 

Castelnuovo Don Bosco seguita da una serata all'insegna 

del gusto e del divertimento. Stand gastronomico con piatti a 
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http://www.corsadeibutai.com/eventi.html
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camminata non competitiva di 4 chilometri che che si snoda attraverso 

le meravigliose colline e i vigneti di La Morra da fare in compagnia e 

dove sarà possibile degustare i prodotti tipici della cucina 

UTILITY

                                              

                                            ...NON TUTTI SANNO CHE...

esiste una sigla internazionale che conviene utilizzare per il proprio cell. per le emergenze.

La denominazione è ICE (in case of emergency) ed è da associare al/ai nominativi della 

propria rubrica che si vuole siano chiamati in via prioritaria in caso appunto di emergenza.

Utilissimo quindi anche in caso di smarrimento per consentire alla persona che lo ritrovasse 

di farlo pervenire al diretto interessato.

                                                               Attenzione però.

Tale accorgimento sarebbe superfluo nel caso in cui l'accesso al cellulare fosse criptato da 

una password o da un ideogramma grafico perché inaccessibile a chiunque.

La scelta è quindi aprioristica: chi preferisce un cellulare protetto da malintenzionati dovrà 

rinunciare a questo prezioso codice.

  

 Vercelli: 22-28 agosto, Sagra d'la Panissa

la sagra ha l’obiettivo di promuovere  il piatto tipico vercellese  e tutti 

gli ingredienti utilizzati per cucinarlo: Riso Carnaroli, Fagioli di Saluggia, 

Salame d’la Duja di origine artigianale, acquistati direttamente da 

aziende locali. La panissa ha origini antiche ed umili: i contadini del 

posto preparavano con gli ingredienti di cui disponevano questo 

piatto unico e completo, costituito da  carboidrati, proteine e grassi, 

nutriente al punto giusto per lavorare tutta la giornata nei campi. 

 

Castelferro di Predosa (AL): 16-23 agosto,  

Sagra dei salamini d'asino 

E' conosciuta e rinomata per la prelibatezza dei suoi piatti a 

base di carne d'asino: salamini, arrosto, stracotto, accompagnati 

da peperonata, fagioli, patatine fritte, da non dimenticare la 

polenta servita fumante con il tapulone (supremo ragù di 

carne d'asino) o i classici agnolotti. Tutto bagnato dai vini 

della cantina sociale o dalla birra artigianale.  

 

Bognanco (Verbania): 1° settembre,  Sagra del mirtillo 

Una festa di fine estate che da anni rappresenta la vera forza della 

valle Bognanco. Coloratissima la piazza delle Fonti con le bancarelle 

delle degustazioni e dell’artigianato locale. A ruba i mirtilli, raccolti 

sulle montagne e le torte caserecce preparate dalle donne di 

Bognanco, con il mirtillo locale. Donne in costume in un clima di 

festa, senza pari e che da sempre rappresenta la genuina e sana 

ospitalità bognanchese.  

Per info https://sagreossola.it/sagra-del-mirtillo/
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FESTA  AUGURI  DI NATALE

Ecco una mini galleria di foto che trasmettono solo in parte il clima festoso e coinvolgente del 

tradizionale evento  che meglio rappresenta, anche per la numerosità dei partecipanti,  il piacere 

della convivialità dell’Associazione.

Come potrete notare in una delle foto appare anche Alberto Cravero,  Presidente emerito del 

Credito Italiano, che per l’occasione abbiamo avuto il piacere di avere con noi.

Ciò a conferma del l’affetto che nutre per Torino sia come città che lo ha visto studente che 

quale prima sede della sua attività lavorativa.

Inoltre ha partecipato all’evento anche Corrado Galeasso,  Presidente del nostro Fondo Pensioni, 

con un apprezzato ed ampio intervento sulla situazione e prospettive del Fondo stesso.

(NOVARETTI) (BOTTINO) (GALEASSO) (CRAVERO)
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PRANZO SOCIALE DI PRIMAVERA 2019 - ERIDANO

Nella già sperimentata cornice del Ristorante Eridano che si affaccia sulle rive del Po, in una bella 
e mite giornata di sole,  si è svolto il primo appuntamento conviviale del 2019 che ha visto una nutrita 
presenza di soci, ancorché fosse in corso uno sciopero dei mezzi pubblici che ha sicuramente impedito 
la partecipazione ad alcuni amici.

La data è stata volutamente fatta coincidere con la Festa della Donna e alle numerose signore 
presenti è stato fatto omaggio di un gradito mazzo delle tradizionali mimose.

Il costante seguito dell’iniziativa è documentato dalle  belle foto sottostanti a testimonianza del 
clima festoso e del gradimento sia del cibo che del piccolo intrattenimento musicale che ha concluso 
il pomeriggio.



Siamo giunti al termine del nostro secondo numero.

Dobbiamo dire con sincerità che il timore di non saper cosa scrivere e pubblicare è stato 
ampiamente fugato.

Gli argomenti sono sgorgati spontanei  e le parole anche grazie ad uno straordinario clima di 
collaborazione all’interno del Comitato di redazione.

Abbiamo infatti capito quello che ci ha mossi nel portare avanti l’iniziativa ed è sicuramente 
l’entusiasmo da una parte e la consapevolezza dall’altra di far qualcosa che possa far sentire 
unito un Gruppo di soci, soprattutto amici, legati dal comune denominatore di aver fatto parte di 
quella Banca che …non c’è più.

Come già detto i Vostri contributi…suggerimenti…consigli saranno oltremodo graditi.

Un cordiale saluto e…

                                         BUONA ESTATE A TUTTI

AOSTA

SANTUARIO  VICOFORTE

ACQUI - La Bollente

ALBA

LANGHE - Patrimonio Unesco

CHERASCO - Mercatino dell’antiquariato

PINEROLO

LAGO D’ORTA


