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Ringraziamo la dott.ssa Bertone della 
Farmacia di Cornegliano Laudense per 

aver condiviso un pranzo con noi

Giovedì 16 gennaio è stata 
ufficialmente inaugurata 

la struttura di Pieve Fissiraga. 
Presenti alla cerimonia di aper-
tura numerosi rappresentanti di 
enti e istituzioni. Il Giorno, quo-
tidiano di Lodi, ha intervistato i 
membri del Comitato Direttivo 
e gli anziani, pubblicando sul 
giornale ben due articoli sulla 
Casa Famiglia. Abbiamo avu-
to il piacere di avere con noi 
Il sindaco di Pieve Fissiraga, 

“Porteranno ancora frutto nella vecchiaia” 	
						      (Salmo 92:14) 

Dio sia lodato! Mi chiamo 
Nicola, ho 87 anni. Io non 

potevo camminare. Qualche 
giorno fa, mentre ero qui nella 
Casa Famiglia, durante la notte, 
ho visto una luce e ho sentito una 
voce che mi diceva di lasciare il 
bastone e di camminare. Dovevo 
andare in bagno ma avevo paura 
di cadere quella notte. È stato 
proprio in quel momento che 
non ho avuto più bisogno del 
bastone per camminare. Io credo 
proprio che Dio mi abbia guarito. 
E da quel giorno ho cominciato a 
seguirlo. Grazie a lui ora sto bene 
e sono felice.

Via Mozart 2/E, 26854 Pieve Fissiraga LO
Part. IVA 08191290967

SOSTIENI L’OPERA DELLA BETH-SHALOM 
COL TUO 5xMILLE
C.F. 92558840150

L’esperienza di Nicola

Onlus

Il taglio del nastro della Beth-Shalom

Arch. Paola Rusconi, che ha 
simbolicamente tagliato il na-
stro con uno dei nostri ospiti. 
A seguire, un piccolo rinfre-
sco con un’ottima torta con 
su il logo della Beth. Ringra-
ziamo il Maresciallo Carlino, 
comandante dei carabinieri 
di Sant’Angelo Lodigiano, per 
averci onorato con la sua par-
tecipazione all’evento. Il se-
gretario delle ADI della Lom-
bardia, giornalisti, assistenti 

sociali, membri di diversi eser-
cizi pubblici e di associazioni 
che operano in favore di chi è 
nel bisogno hanno condiviso 
con noi una piacevole matti-
nata anche all’insegna della 
curiosità per questa nuova 
opera. Gli anziani, contenti 
e commossi nel vedere tante 
persone convenute proprio 
per loro, hanno mostrato la 
nostra struttura con entusia-
smo e orgoglio.

Il pane fatto in Casa

risulta cotto anche sotto. 
Non aprire il forno se non sono 
trascorsi 30 minuti. �
� Leonarda

Ingredienti:
1kg di farina, lievito di birra (25gr), 
mezzo bicchiere di olio d’oliva, 
sale e acqua.
Impastare la farina con lievito, 
sale ed acqua calda (quanto basta 
per formare una pasta molto 
molle che si stacchi dal tavolo). 
Mettere l’olio e continuare a la-
vorare l’impasto. 
Dividere il panetto ottenuto in 
piccoli panini. Adagiarli su una 
teglia unta d’olio, coprirli con 
un panno e una coperta di lana. 
Accendere il forno a 200 gradi per 
30 minuti (cottura sopra e sotto), 
infornare e lasciar cuocere per 30 
minuti. Spegnere quando il pane 


