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Splate e sbirclatine dl fine d'anno.
Per due giornl abblamo segulto neile
strade commerciall pld note della
clitd frotte dl persone alla ricerca del
spenslerinos da mettere sotto l'albe-
ro. Appuntl e impresslon! sono state
raccolte senza selezione, Alla fine
abblamo potuto ricordare solo quelle

che seguono.
L

Le «codes del camerler] del «Caffé
Qrecor sono nervoslssime In questi
glornl. Svolazzano a destra € a mai-
ca raplde e anche poco simpatiche.
Qlusto 11 tempo di pronunclare
v.caffé..» e sono sparite. Lel slede
composta e pensosa, le caviglle av-
volte In calze dl seta scozzesl che {1l
pantalone blu notte mostra con gra-
zia. Lul gloca con la sclarpa di lana e
segue attento l'affaticato zlgzagare
del cameriere,

Pol va all'attacco. «lo direl che la
“Mont-Blanc” va meglio per la zia.
Cosa vuol che ¢l faccla con Vennesi-
mo sclalle seppur di seta...é pid fine,
plid signorlle una stilografica...».

Lel é dl pletra. «Trovo stupido
comprare una penna & una signora
d! 70 ann). Inoltre tua zia odia scri-
vere, finira che la regalerd al primo
nipote che arriva...».

«Ma uno sclalle...» plagnucola Lul.

«Ha de} color] splendidl e stard
molto bene sul suo cappotto scuro...s,
tagmt;é corto Lel e prende a sorseggfa-
re Il té.

LA

Entriamo da «Colns, a S, Glovanni,
per acquistare un palo di pantofole
stile mocassino foderate con tanta
pelliccla, 1l prezzo é modico: lre

24.000, quello glusto per le nostre ta-
sche.

«Ma sono finite gla da un mese...»,
sorride displacluta la commessa in-
cinta. Polché Intanto cl stamo «sma-
scherates svelando ) motlvo recon-
dito per cul slamo entrate (osservare
i cllentl), ¢l dice sottovoce: sAspettl,
forse posso risolvere !l problema del-
le pantofole...». Potenza della stam-
Pa, penslamo nol. Ma Incautamente.
La commessa arriva si con le panto-
fole ma splega: «...hanno un plccolo
difetto. Guardl a furla dl misurarle
Ia destra si é un po’ sformata, quindi
& pli grande della sinistra. Ma sono
belle lo stesso, non trova?, Non ab-
blamo Il coragglo di dirle che le tro-
viamo mostruose, é stata cosl gentl-
le. Usclamo con le pantofole spalate,
é vero che c'é stato uno sconto sul
prezzo Inizlale: ma avremo mal ll co-
ragglo dl regalar!ez?

L J L ]

Sono Inquattro a sospirare davan-
ti alle vetrine di «Bulgaris, In via
Condotti, una coppfa pil glovane
dell‘altra,

«Mi servirebbe un orologlo...», l1a
pla anziana delle donne butta I
guardando di sottecchi I'uomo al suo
fianco, un signore alto, un po' gras-
so, dail’aspetto bonarlo.

«Ce ne hal gia uno...», le risponde il
compagno sapendo gla che non ser-
ve a nlente.

«Ma guarda quello 11, piccolo plc-
colo e con tutti quel “bulgari” Inci-
sl..non é un amore?». «Beh, se pro-
prio t! place...».

Non ha ancora chiuso la bocca che
la donna rivolgendos! all'amica-o-
parente pli glovane: «Hal visto? En-
rico mi regala un “Bulgarl™, Sorride

Flash sullo shopping in centro e periferia

Immagini di Rom
«sotto Palbero»

la ragazza, ma é o non é astloso quel
lampo che le gul.zia.negll occhi?

Il negozlo é In via Appla, proprio
accanto alla fermata del me dl
plazzale Re di Roma. Vende capl dl
abbigliamento enormalls In templ
wnormalls., Ma sotto Natale sl tra-
sforma in un vero e proprio bazar di
palllettes e strass. Abltl dl velluto ne-
ro con profonde scollature sulla
schlena, gonne d'argento, camicette
di plzzo e velo (ma In vetrina sono
espost! anche guanti dl lana e sclar-
pe per «tutth 1 glorni).

sSu, ml faccla uno sconto serlo e
prendo tutto...».

«Signora mia, ma cl vado a perde-
re. Nont mi chieda dl pla: le ho gl
levato 10.000 lire...».

«Ma compro anche la camicetta...».
La trattativa dura un bel po’, infine
il commerclante s! Intenerisce e leva
altre 10.000 lire alla somma totale
(120.000 lire gonna e camicla per il
evegliones). Esausta, anche 1a signo-
ra st decide a comprare. Quando se
ne va, Il commerclante sl lamenta:
«Jo vorrel caplire perché quando van-
no a comprare In centro sl lasclano
spennare e quando arrivano qua

contrattano anche le 5 lire...».
[ N W ]

«Tessuti Serafinl» & scritto con so-
bria flnezza sull'lnsegna in via Con-
dotti, ma il padre non mostra alcun
interesse per il nome del negozlo: in-
collato alla vetrina ha occhi solo per
una cravatta In lana cashemlre.

«Papd, ma hal visto il prezzo?
&5, lire.,. mica sono ricca, sal..» e
la plecola con basco e gonna rossa
trascina il pover'uomo lontano dalle

tentazlonl, alla ricerca dl ninnoll
magarl inutill ma sicuramente pla
economicl, Glelo regalerd mal nes-
suno quel piccolo splendldo e prezip-
&0 pezzo di stoffa da annodarsl al col-
lo all'infellce padre?

L N

Da «Rinascentes ricchi e poveri sl
mescolano megho. L'unica differen-
za forse @ nella scelta del reparti: 1
pld aglatl sl fermano dalle grandl
lirme del prét-d-porter (tallano, 1
meno dove vendono il «casuab. Le
donne, perd, ricche e povere, glovani
e meno giovanl, sl fermano tutte da-
vant! al cappelli. Pii sono strani, ec-
centricl e admportablll pia Il prova-
noﬂ

sGuarda guesto con le plume az-
Zurre...», sPerché, questo con la velet-
ta?s, «Dlo, Il cilindro...». «La bombet-
ta, devi provare Ia bombetta...».

Pol acquistano 11 solito zuccotto,
magarl a strisce, per mostrarst piQ

audacl.
L N N

«Dlo, la seta...» e la glovane signora
accarezza la sottana color avorlo che
quasl da sola @ sclvolata fuori dal
minuscolo contenltore mostrata con
dellcatezza dalla commessa dl ¢Ar-
mony» in via Cola dl Rlenzo. «Non
trovl che sla straordinarla?s, st stu-
plsce falsa come Gluda mentre lan-
cla al pover'uomo che 'accompagn
uno sguardo tra { p{t} languld!. Ose
1l marito-compagno-fidanzato rifiu-
tarle quel «plccolos (250.000 lre) do-
no? Improbabfle: tro;}pe promesse in
quella carezza dl stotffa, troppa luce
negll occhli Hllangulditl...

Maddalena Tulant

ARO Babbo Natale, siamo due
bambini da poco entrati nella
scuola elementare, e andarcei ci

piace molto. Io mi chiamo Orsetta e ho

sei anni, il mio fratellino ha due anni
pid di me e si chiama Andrea. Come
regalo di Natale, vorremmo tanto che
tu ci portassi un cagnolino vero a cui
dare una casa. Per me, Orsetta, vorrei
anche una Casa di campagna di Bar.
bie, la Bambola che fa ula-op, Colorel-
1a e 1a Ballerina del sogni. Il mio fra-
tellino sogna da sempre una Pista del-
le macchine, il Robot pid forte del
mondo e il Martello devastante. Poi, ti
chiediamo anche un regalo per quei

bambini che non possono scriverti e

non sanno dove spedirti 12 lettera; spe-

riamo che ogni bambino come noi ti
scriva anche per per un altro che non
conosce e che si trova in quelle condi-
zioni. Se & possibile, ci piacerebbe un
regalo per tutta la famiglia, cosi pos-
siamo giocare con mamma e papd
quando vogliamo. Il postro papa deve
andare in Iran per lavorare, e vorrem-
mo tanto che in quel paese non si fac-
cia piil la guerra, cosl non gli accadr3
niente e tornera sano e salvo, Ci place-
rebbe far conoscere i nostri giochi ai
bambini profughi che non banno pil
famiglia: 1’Auto scontro, 1a Macchina
con gli artigli, 1a Cucina di Barbie, Cic.
ciobello; se tu ce i mandi noi ti pro-
mettiamo di portarglieli, di essere pid
buoni e di studiare di pid.

ORSETTA e ANDREA

Il menu chic, la cucina alla romana e il piatto esotico: tre idee originali per il pranzo del 25

HOSTARIA DELL’ORSO

Il via
con dolci
«gemme
di mare»

PERILLI A TESTACCIO

IL CERCHIO E LA BOTTE

Giuseppino Chessa, il giova-
ne chef del’Hostaria dell’'Or-
50, ristorante alla moda e me-
ta esclusiva della mondanita
romana, sito nell’omonima
strada, ci accoglie nelle sue cu-
cine con cortesia. Ma & titu-
bante: «Spero che le mie ricet-
te non servano ad arricchire
nuovl libri di cucina», dice
simpaticamente, mostrando il
suo curriculum professionale
veramente eccellente. «Per-
chés, continua, «lel sa bene

che sono frutto di un “copia
copia” generale=. Ha iniziato
la sua attivita all’eta di 15 an-
ni. Chi ha seguito Domenica
In, lo spettacolo della domeni-
ca condotto da Pippo Baudo,
due anni fa, lo ricordera come
finalista nella gara di cucina
nazionale; allora, era ancora
chef alla Casina Valadier. Ma
Ia cucina internazionale ha
una tradizionae natalizia, di
un gusto extra-nazionale, op-
pure si modella al folkiore di
ogni singolo Paese? «Soprat-

tutto in questa occasione, si
cerca di elaborare il meglio
dell’esperienza professionale e
piatti selezionati dai pelati pia
fini nel corso dello sviluppo di
tale cucina, came si addice ad
una festa quale & il Natale.
Percid il mena che consiglio,
pud valere per quelle di altre
nazionalitd; ma solo alcune di
queste ricelte portano la mia
firma, le altre sono diffuse so~
prattutto dai manuali di cuci-
nas.

MENU

@® Antipasto - Avocado alle gemme di mare.

® Primo piatto - Soufflé al formaggio.

@ Piatto di mezzo - Aragosta thermidor.

® Piatto di carne - Quadrello di vitello «Pin-
ciuss,

® Dessert - Semifreddo all’arancia.

RICETTE

Avocado alle gemme di mare. Ingrendienti e
dosi per 6 persone: 6 avocado, 100 g. di code di
gamberetti giA sgusciati, 100 g. di astice tagliato
a cubetti, 5 scampi anch'essi tagliati a cubetti,
100 g. di teste di funghi coltivati due tuorli di
uovo sodo; 6 pomodori rotondi, 1 cucchiaio di
rafano grattugiato, un cucchiaino di senape pic-
cante, un cucchiaio grande di kechup, un cuc-
chiaio grande di sherry secco, tre cucchiai grandi
di panns montata non zuccherata, il succo di un
limone, 18 olive nere; olio, sale e pepe quanto
basta. Elaborazione: dividere in due parti, nel
senso della loro lunghezza, gli avocado, eliminare
i semi e poi scavare la polpa in modo da lasciare
aderente alla scorza esterna un sottile strato non
superiore ai 7-10 mm. Mescolare la polpa dei
frutti tagliata a dadini insieme all’astice e a una
parte dei funghi, marinando il tutto con succo di
limone, olio, sale e pepe (alcune teste di fungo
vengono tenute in disparte per la decorazione del
piatto). A parte, si prepara una salsa, mescolan-
do maionese con senape, kechup e sherry, alla
quale viene incorporata panna montata e il rafa-
no. 1l tutto ei unisce all'impasto marinato che
riempira 1a cavitd degli avocado, decorati sulla

"superficie con i gamberetti e le teste di funghi.
Una parte di questi, servird a decorare i pomodo-

ri gid tagliati in due parti e riempiti con le rima-

nenze dell'impasto, sulla cui sommita viene po-
sta un’oliva nera.

Soufflé al formaggio. Questa ricetta si pud
facilmente consultare sui manuali di cucina.

Aragosta thermidor. Questa ricetta si pud fa-
cilmente consultare sui manuali di cucina.

Quadrello di vitello =Pincius». Dissodare il
quadrello di vitello e all'interno della rosa collo-
care dei bastoncini di tartufo bianco: all’esterno
pilottare con listarelli di prosciutto e ricoprire
con fette di prosciutto molto grasse. Condire con
sale e pepe e legare la carne accuratamente. Fare
rosolare in un tagame a fuoco vivo e mettere nel
forno caldo ben coperto. Ad un quarto di cottura
aggiungere un battuto di cipolla, sedano, carota e
una foglia di lauro: quando i legumi si sono ap-
passiti bagnare con del vino bianco. A cottura
avvenuta, eliminare il grasso dal fondo, aggiun-
gere il sugo di carne e un po’ di brodo. Fare
ritirare al punto giusto e passare accuratamente:
cid servira a condire le fette dell'arrosto nel piat-
to di portata, (Omettiamo in questa sede 1a de-
scrizione nei particolari della preparazione del
piatto di portata e dei contorni e della decorazio-
ne per I'impossibilita di descrivere le fasi di lavo-
ro con il rigore dovuto).

Semifreddo all’arancia. Ingredienti e dosi: 12
uova, un litro di crema di latte, 350 g. di zucche-
ro, 5 gocce di essenza di arancia, succo di due
arance, Elaborazione: montare a caldo, in bagno-
maria ¢ in modo omogeneo, 8 tuorli d'uovo e 4
con tutto 'albume insieme allo zucchero, fino a
quando il volume del composto non si raddoppia.
Aggiungere poi le gocce di essenza di arancia e il
succo. Lasciare freddare e incorporare [a panna
montata, delicatamente. Versare il tutto in un
contenitore e metterlo nel freezer per gelati per
slmeno 12 ore. Servire decorato con salsa di
arancia

Specialita,
gobbi
ripassati
al pomodoro

In una delle pin1 vecchie trattorie roma-
ne, Perilli a Testaccio, si continua imper-
territi a lavorare le ricette tramandate dal-
la tradizione. «Settantaquattro anni fa, nel
1911, il fratello di mio nonno, Bernardino,
dal quale ho preso il nome, apri un'osteria
che in seguito, dal *22 al ’58, fu gestita dai
miei genitoris. Cos} Bernardino Perilli,
store della trattoria in via Marmorata
sieme al fratello Luigi, introduce nej ricor-
di che ancora vivono attraverso la Joro atti-
vita quotidiana. «La nostra cucina ci & sta-
ta insegnata a voce dai genitori, lavorando
con loro da quando siamo nati e, anche se
ultimamente dobbiamo combattiere con le

MENU

@® Brodo di cappone in stracciatella.

® Cappone bollito con contorno di broccoli af-
fogati nel vino rosso. -

® Fettuccine all'uovo con il sugo di regaglie.

@ Cappone arrosto con contorno di insalata di
stagione.

@ Gobbi ripassati al pomodoro o alla parmigia-
na.

@ Zuppa inglese.

RICETTE

Fettuccine al sugo di regaglie. Ingredienti e
dosi per 4 persone: interiori dei due capponi, una
cipolla, 1/2 carota, 1/2 sedano, olio o grasso di
prosciutto, 1/4 di vino bianco, 1 kg. di salsa di
pomodoro, sale, pepe. Elaborazione: per prepa-
rare il sugo, tagliare le regaglie, ben lavate, a
pezzettini. A parte, preparare un soffritto di ¢i-
polla, carota e sedano, tutto ben tritato insieme
al grasso di prosciutto, e farlo rosolare in un tega-
me. Quando & indorato, versare le regaglie, salare
e pepare a piacere, e bagnare con il vino. Prima
che si asciughino i liquidi, versare la salsa di
pomodoro. Far cuocere per quaranta minuti cir-
ca e condire le fettuccine insieme a molto pecori-
no.

Cappone arrosto. Ingredienti e dosi: un cap-

mode che snaturano l'originalita della cu-
cina romana, cerchiamo di conservarla in-
tegra come settanta anni fa». Quale mena
consiglia ad una famiglia per il pranzo di
Natale? «<A Romna, piu che 1l pranzo di Na-
tale, era attesa la notte della vigilia, e si
diceva che si aspettava la “pappata”, oppu-
re, “quann’é che se magna e poi sa rivom-
mital”, cosa che fa capire il valore dell’ap-
puntamento prenatalizio. Si cenava man-
giando le linguine al tonno, Panguilla ma-
rinata, i broccoli all’agro, i frittelli di bac-
cala, il broceolo, 1a ricotta, le mele e le alici
fritte, e il capitone arrosto: per i piu ricchi,
1a ﬂ”&h ercid, era logico che il pranzo
di Natale fosse un po’ leggero.

ponedal kg. e 600 gr., 50 gr. di guanciale, rosma-
Tino, olio, aglio, sale, pepe. Elaborazione: inserire
all'interno del cappone il guanciale, il rosmarino
e l'aglio. Condire con olio, sale e pepe, e informa-
re per circa un’ora € mezzo a fuoco moderato.

Broceoli affogati. Ingredienti e dosi per 4 per-
sone: una cima di broccolo, tre spicchi di aglio,
1/2 litro di vino rosso possibilmente dolcetto,
olio, peperoncino, sale. Elaborazione: versare i
broccoli ben lavati in un tegame dove, preceden-
temente, si & rosolato I'aglio con 'olio e peperon-
cino. Aggiungere il vino, salare e coprire con un
coperchio. Far e dar cuocere per circa un'ora.

Gobbi al pomodoro. Ingredienti e dosi per 4
persone: due mazzi di gobbi, 250 gr. di salsa di
pomodoro, due spicchi di aglio, olio, peperonci-
no, sale. Elaborazione: sfilare e bollire i gobbi
facendo attenzione a non farli scuocere. Ripas-
sarli in padella con aglio, olio e peperoncino e, a
metd cottura, aggiungere il pomodoro e il sale.

Zuppa inglese, Ingredienti e dosi: un Pan di
Spagna, crema pasticciera, Alchermes, liquore
Strega, tre chiare d’uovo. Elaborazione: tagliare
il Pan di Spagna in tre strati, bagnare coni liquo-
ri e spalmare sopra altrettanti strati di crema
pasticciera. Ricomporre il Pan di Spagna e rico-
prire con uno strato di chiara d'vovo montata a
neve. Tenere in frigo prima di servire.

Le schede delle ricette sono o curs di Glentrenco D'Alonzo

Primo, le
crespelle
in crema di

mandorle

Entrando nel locale, non
si immagina che dentro si
faccia la cosiddetta «nouvel-
le cuisine», perché 'ambien-
te ¢ quello di una vecchia
osteria romana. Marianto-
nietta Sanna, Grazia Fioret-
ti ¢ Antonella Pizzati, sono
le responsabili degli origi-
nali piatti che quotidiana.
mente si inventano in via
Luca della Rohbia al «Cer.
chio e Ia botte», restando ri.
gorosamente alllinterno
della tradizione nostrana
ma trasgredendo i metodi

usuali dell’«<invenzione» dei
cibi. Quale menu consiglia-
te ad una famiglia media
italiana come pranzo di Na-
tale? A raffica, una dietro
Valtra, rispondono: «<La no-
stra cucina si fonda essen-
zialmente sull’'amore che
nutriamo per lei, e 1a fanta-
siachean il nostro lavo-
ro non intacca la tradizione,
anzi Ia arricchisce. Della
«niouvelle cuisines prendia-
mo soprattutto Pinsegna-
mento di utilizzare i prodot-
ti che le diverse stagioni of-

frono naturaimente, Curia-
mo molto la presentazione e
Vestetica del piatto. 1l Nata-
le & un arpuntamento per
misurare le nostre capacita
e il valore dell:ictlxglnaﬂa
noi proposta, a dir la ve

un po’ «esaticas. Prima dej-
Vapertura del ristorante,
cinque anni fa, nessuna dj
noi aveva avuto esperienze
professionali di questo tipo;
1l menit che consigliamo &
sicuramente frutto di uns
ricerca creativa sviluppata
in questi anni».

MENU

@ Antipasto - Bresaola con rughetta.

@ Primo piatto - Crespelle alla crema di man-
dorle.

® Secondo piatto - Fesa di tacchino ai frutti
esotici.

® Contorno - Insalata di Natale.

@ Dolce - Coppette di nocciola con panna.

RICETTE

Bresaola con rughetta. Ingredienti e dosi
per 4 persone: due etti di bresaola stagionata,
un mazzo di rughetta, olio, sale, pepe, limone
e arance. Elaborazione: disporre la bresaolain
un piatto da portata e condirla con olio, sale e
pepe. Sistemare al centro la rughetta guar-
nendo il tutto con fette di arancio sbucciato.

Crespelle alla crema di mandorie. Ingre-
dienti e dosi per 4 persone: 1 kg. di spinaci
freschi, mezza cipolla, noce moscata, bescia-
mella, un etto di mandorle tostate, due etti di
mascarpone, sale, pepe. Elaborazione: strizza-
re bene gli spinaci gid cotti, e frullarli insieme
ad alla cipolla. Ottenuta una crema, saltarla
in padella ¢con burro, noce moscata, sale e pe-
pe, dopodiché aggiungete 5 cucchiai di bescia-
mella e continuare la cottura per circa cinque
minuti. Con questo impasto farcire le crespel-
le, precedentemente cotte e colorate con un
passato di spinsci, e ripassarle al forno co-
sparse di besciamella e crema di mandorle,
quest’ultima cosl fatta: sciogliere in un padel-
lino 50 grammi di burro e incorporare le man-
dorle tostate e tritate finemente, aggiungere il
mascarpone, sale, pepe e ultimare la cottura.
Servire a tavola con parmigiano.

Fesa di tacchine, Ingredienti e dosi per 4
persone: una fesa di tacchino non troppo
grande tagliata & tasca, un kiwi fresco, una
mela, una cipolla, 1/2 ananas fresco, due cuc-
chiai di senape, 50 gr. di burro, un bicchiere di

gin, bacche dj ginepro, panna da cucina. Ela-
borazione: tagliare la frutta a pezzettini e
metterla in una terrina con due cucchiai di
senape, una manciata di bacche di ginepro, la
cipolla tritata finemente, sale e pepe. Si amal.
gama bene questo impasto e vi si farcisce la
fesa lasciandone da parte una piccola quanti.
ta. Chiudere bene con stecchini lunghi, legare
con lo spago, salare, pepare e infarinare. A
questo punto ei fa rosolare 1a fesa in un tega-
me per arrosti con il burro rimasto, quando
risulta ben colorata si aggiunge il ripieno te-
nuto da parte e il gin: coprire e far cuocere a
fuoco moderato per circa un ora e mezzo. A
cottura ultimata, si toglie 1a fesa dalla pentola
e, nel fondo di cottura, si versano due cucchiai
di panna da cucina per ottenere la salsa che
condira il piatto organizzato in questo modo:
lungo il bordo di un piatto di portata si alli-
neano fette di ananas e kiwi, al centro vanno
disposte delicatamente le fette di arrosto.

Insalata di Natale. Ingredienti e dosi per 4
persone: tre etti di ciliegine di mozzarella, un
piede di radicchio rosso, un'arancia, un etto di
olive piccanti, un etto di noci sgusciate, olio,
sale, pepe, limone, Elaborazione: dispotre su
di un piatto il radicchio tagliato in sottili li-
stelli, ricoprirlo con le mozzarelline, le olive @
le fettine di arance; condire con olio, sale, pe.
pe e limone e spolverare il tutto con le noci
tagliate a piccoli pezz.

tte di nocciola alla panna. Ingre-
dienti e dosi pe;: rsone: tre etti di b“".u'noociolo
sgusciate, un 1/4 di panna montata, 3
cucchiai di zucchero, un bicchiere di
Elaborazione: saltare le nocciole in una .
lainsieme al aggiungere lo zucchero e il
bicchiere di acqua. Fare carameilare I'impeasto
¢ poi raffreddarlo versandolo su di un piano
freddo e leggermente oleato. Una volta fred.
dato si taglia, si frulla e si incorpora la
delicatamente. Riempire le coppetts del dolce
spolverandovi sopra del cacao in polvere e te-
nerle in frigo prima di servirle.




