uando all'inizio dello scorso anno

Arcigola istitui i} premio per le mi-

gliori cucine delle Feste de 'Unita

v'era la netta coscienza che !'im-

presa di sensibilizzare gli operatori

delie Feste su un buon livello qualitativo delle

malerie prime, dei piatti, dei vini e del semzio

non sarebbe stata cosa facile. Infatti fu subito

evidente dal numero di iscrizioni che I'argo-

mento non entusiasmava pid di tanto; tuttavia

riscontrammo immediatamente una significati-

va fascia di sezioni del partito che il problema

se {'erano posto e successivamente nella fre-

quentazione di queste cucine scoprimmo cuo-
che e cucinieri di grande talento.

Era in pratica iniziata una ricerca quanta mai

interessante sul pit grande fenomeno di festa

popolare diffusa che esiste net nostro Paese ¢

1 magnifici cinque

CARLO PETRINI

che di questa cuttura rappresentano un com-
parto di pnmana importanza Ciononostante la
passione, la generosita e I'abnegazione con
cul molti mititant gestiscono queste cucine &
straordinaria.

In non pochi casi s'¢ notata una tendenza a
rivolgersi a professionisti del settore. Forse sa-

forse non solo in ltalia. 1l & stato
riproposto anche quesl 'anno e il numero di
| §' i ma quello che

pfu cl imeressa &il llvello qualitativo di queste
bb trovato piu pro-

lessnonallll degh addetti, una ricerca della ma-
teria prima, un senso dell'accoglienza pid sen-
sibile e in alcuni casi decisamente raffinato, Le

13 opp riconsiderare il premio o magan
differenziarlo rispetto a queste diverse presen-
ze all'interno delle cucine. Per il momento non
¢i ¢ restato che applicare criteri e valutazioni in
senso assoluto, E proprio nella cinquina di te-
sta della classifica si colgono immediatamente
livelli di professionalita diversi e cucine stimo-
fanti. Ritroviamo classificata al quinto posto in
zona medagtie la ligure di San Bartolo-

Ppresenze sono ancora molto marginali rispett
al numero complessivo delle feste ma senza
dubbio la serietd e la qualith dell'olferta & note-
voimente migliorata.

Quello che & stato definito il piu grande ban-
chetto d'ltalia & ancora nella sua grande mag-
gloranza inadeguato, presenta ancora molti
scompensi e,in ceni casi, I mpusslone & quel-
la di un'op di fi-
nanziario, Non 50lo, & ancor pid evidente la
scarsa considerazione riservata aila cultura
materiale e allo studio delle tecnich

meo al Mare; un pugno di volenterosi guidati
dalla brava Alfea De Lucis che esprimono una
cucina semplice, ligure-marinara di grande
squisitezza. Lo scorsa anno i nostri erano piaz-
2atial do posto e sec )il fatto
che quest'anno tutto il complesso era notevol-
mente migliorato (dalla cucina ai vini) il quinto
posto sta ad indicare quanto sia stata pil eleva-
ta la qualitd dei menu e quanto fosse piacevol-
mente difficile il compito dei nostri ispettori.
Non > in alta classifica alcun nisto-

1) «Il Principe» di Modena

‘Ha vinto la

SCOMIMessa

della nouvelle cuisine

Sl Sono stati i migliorl. O almeno, questo &
stato il verdetto, che ha assegnato 1a palma

di sei o sette portate ciascuno, che si sono
alternati duranle il periodo della festa: tra i pid

della vittoria a) ristorante il Principes della
Festa provinciale di Modena, E dire Modena
vuol dire partare non soltanto di una cittd dove
si mangia bene per tradizione ma dove le feste
dell'Unith sono profondamente radicate e do-
ve i} gusto di fare le cose per bene, anche nei
ristoranti, non & una cosa deli’ultima ora. Anzi.

la it flan di radic-
chio. il llo alla iera del
caprini di erbe aromatiche, le costoleite d' a-
gnello agli scampi, la terrina d'anatra, la 2uppa
di tartulo, il petto d'anatra all'uva asprina e ~
piatto che ha fatto sensazione - |l carré di
capriolo al riso.
A

e

Ci sono riusciti grazie a una novith, i
1a proprio nell‘edlﬂone 1988, dopo anni di
risultati comunque tivi anche se ottenuti
con, cmgri pid tradizionali: a sbaragliare gl av-
vemn & stato infatti I'angolo che sli Principes
" ha dedicat alla cucina francese, sun ristoran-
te.nel ristorarites spiega Giuseppe Maccaleri,
. orgaglioso del suo ruolo di co-prtetice del suc-
cessn, Maccaterd infatti, insieme alla Rosa ha
mmmhmml per tutti | diciotto giomi del-
la festa; 9, &.stato tra i primi.e tra.j pochj a.
credare nella bonth della decisione fin da subl-
to.
«Qui non tutti erano persuasi dedicare un
settore alla nouvelle cuising sembrava preten-
' zloso, invece sono arrivate tante soddisfazioni
e reanoscimentis, Situato all'interno del pit
grande spazio riseryato alla cucina tradiziona-
le F'angolo d'Cltralpe per; ragioni logistiche
non ha poluto contare su un numero di clienti
eccessivamente cansistente: «Non per cattiva
volontA = motiva Maccalerri - ma perché si
trattava sempre di piatti, la cul preparazione
richiedeva un paio d'cre almenos,
£ dopo linizio cauto (una ventina di perso-
na per sera durante i prim{ giom) si & passati
ad accontentame circa il doppio: «Negli uitimi
uiomi 'era addiritiura (a fila per entrares, Tutti
ansiosi di assaggiare uno dei tre diversi menu,

la cena poi sempre
serviti un repertorio di formaggi francesi, des-
sent e pasticceria mista. «E un servizio partico-
farmente apprezzato & stalo V'accostamento di
vini diversi a ogni singola specialitd» prosegue
Maccaferri. Che a queste vette di abilita culina-
ria arriva dalla professione: lui & cuoco, ha 45
anni e da sei si occupa della Festa dell'Unita
assumendosi la sresponsabilit di stare dietco
al fomelli, anche se in qualche modo parlec
po da quandoero un i conil
? «Beh, si - de -
perché S0No un compagno e pol perché que-
st'anno ad io oltre al ri
ufficiale abblamo | registrato dawem un ecce-
zionale gradimento da parte delia gentes.

1l che significa probabilmente che gli sforzi
recenti per riqualificare le Feste dell'Unita tro-
vano riscontro; «Questa & stata una buona
idea, sicuramente cose del genere vanno fatte
per rendere le Feste occasioni pid godibitis.
Una bella soddisfazione per i compagni del-
I'Arcigola, che I'anno scorso si erano avventu-
rati quasi alla cieca nel mondo della gastrono-
mia «di massas, nel paradiso della salsiccia alla
brace annaffiata da un vino troppo spesso sen-
2a storia. La filosofia che hanno lanciato, con
{'invito a considerare il pasto non solo come
outine inevitabile, hanno sfondato.

3) Crema
Cene a lume di candela

d

]

Meccanico

e chef me

W sSiamo armivati terzi. Certo, una bella
soddisfazione. Debbo dire perd che ce I'abbia-
mo messa tulta. La nostra pareva all'inizio una
specie di provocazione. Pensa: ottanta posti in
tutto, tavoli per quattro, tovaglia di tessuto fine
e cristalleria ad hoc, lume di candela sotto la
grande ala bianca e rossa di una tenda, in un
parco antico fra j pid belli della nostra cittas.

menu e nella compilazione della lista dei vini.
E il loro chel Walter Brugna, che una capatina
in cucina quando poteva I'ha fattas.

Ora @ tto chiaro. Passione e competenza
insieme. Cosa proponevate ai vostri ospiti?
Questa domanda & come un... invito a cena
per Maggioni. *Abbiamo puntato su due ménu
a prezzo fisso. Salmone marinalo all'aceto di

Enzo Maggioni parla con (e legitti-

lamponi, zuppa di vongole € cozze con zucchl-

. ma) orgaglio del successa riportato dalla sua
screaturaw, il ristorante della Festa cittadina
dell'Unita, a Crema, che si & guadagnalo una
classifica di tutto nspeno. eun po' imprevusu.
nel 2 fra i i i della
Festa dell'Unita promossa da A/R e da Arcigo-
la, Vediamo allora chi c'¢ dietro a questo suc-

cesso,
«Chi ¢'¢? £ presto detto - risponde Maggio-
ni ~ Prima di tutto tanta passione. E un discie-
to interesse per la gastronomia. Il nostro chel
si chiama Walter Branchi, & un operaio metal-
ico che ha comi ai di
cucina una decina d'anni fa, per le Feste del-
'Unitd, e che ora & diventato un notevole ed
.abjle esperto. Anch'io, responsabile del risto-
rante, sono un operaio con 'hobby della buo-
*pa cucing, tanto ¢ vero che ho messo in piedi
- la condotta Arcigola a Crema. E poi i sono i
¢ompagni della sezione di Bagnolo che, dap-
prima un po' scetticl e via via sempre pil entu-
siasti, hanno lavorato con noi durante | dieci
giomi della Festar.
E nessun altro?
«S}, qualcun altro c’era, Nicola Pappaletiera
e Carlo Alberto Vailati, soci Arcigola e titolari
del ristorante Guadalcanal, che ci hanno aiuta-
to con i loro consigli, nella efaborazione del

ne, dentice grigliato al p di

{agiano ai lunghn. dolce ‘bertolina’, per il pri-
mo. E inoltre una sene dt piatti ai funghi porci-
ni, che hanno anche costituito la base del se-
condo menu: legato d'oca con porcni, taglio-
lini ai porcini, zuppa di porcini, porcini impa-
nati e via di questo passos.

E i vini? «Per il pesce, Miller Thurgau, Sauvi-
gnon Sermann, Traminer di Novacella, Brut Ca
del Bosco. Per le carni, Brunello di Montalcino
dell'82, Barolo Bricco Uccellone, Schioppetti-
no di Cialla, Chianti Riserva e Teroldegos. Il
prezzo medio di una cena? «Sulle 40-45 mila
Jires, £ i risultati? «Dopo la prima sera abbi

‘ 4), 'Argexita

Menu ricco e raffinato
per 600 commensali

= Un ristorante con ja R maiuscola in un
campo sportivo: i compagni della Festa dell'U-
nitd di Argenta, in provincia di Ferrara, hanno
fatto le cose in grande. Tovaglie e tavoglioli di
stoffa color aragosta profilati in bianco, piatti
di porcellana, calici di vetro. Su tutti i tavoli un
vasetto con fiori diversi ogni giorno, il menu e
1a carta vini, curali graficamente nei minimi
patticolari. «Siamo sempre molto attenti a of-
frire un buon vino - dice Angelo Volpy, respon-
sabile del ristorante - e a proporre un tipo di
cucina un po’ ricercato. Quando un compagno
ci ha invitato a partecipare al concorso feste
dell'Unita non abbiamo dovuto inventarci uno
stile ad hoc: ce I'avevamo gié».

Il piatto forte del ristorante di Argenta non &
uno solo: hanno riscosso molto successo gli
antipasti di pesce, il capriolo con la polenta, le
pappardelle al ragd di lepre, 1 gargamelli al
ragu e alla zingara. Gettonanssima la grigliata
mista di pesce, un'abboffata composta da so-
gliola, due spiedini di gamberi, due maz2zan-
colle, una capasanta, e cozze gratinate e foglie
di insalata a guarnire. «Per dare quel tocco in
pill alta nostra cucina - spiega Volpi - abbiamo
avuto un esperto consulente in Giacinto Ros-

dovuto aggiungere dei tavoli, e non siamo riu-
sciti a soddisfare tutte le richiesta della gente.
Credo che il nostro cliente pil felice sia stato
un compagno siciliano, che nell'82 ha lavorato
a Montalcino e ha imbottigliato proprio il vino
che gli abbiamo setvito.

La soddisfazione maggiore che vi ha dato la
partecipazione al concorso? «Lo stimalo a far
megho E soprattutto il fatto che la nostra
esperienza si sta ripercuotendo un po' ovun-
que. Dopo la Festa di Crema, abbiamo fatto
una riunione: tuth i nstoranty, anche alle feste
piti piccole, hanno deciso di portarsi a hivelli
pids altis,

selti, propri del Il Trigabolo
(famosissimo non solo in questa zona). Ci ha
fornito spunti e idee nell'ideazione del menu.
Molto importante il contributo di Rossetti nella
presentazione del piatto: anche {'occhio vuole
la sua partes.

Gl antefic1 del quano posto in classitica, gli
appassionati che per dieci giorni (dal 9 al 18
lugiio) hanno cucinato e servito in tavola, sono
un nutrito manipolo di compagni di tutte le eta,
nessuno cuoco o cameriere di professione.
Per soddisfare le richieste di una ssala» da ser-

cento posti a sedere erano in una cinquantina
nei giorni feriali, con punte di ottanta nel
week-end. Molti giovani, addetti alla griglia (in
cucina spadroneggiavano le donne), e giovani
anche ai tavoli. «Questo & un po’ il nostro tallo-
ne d’Achille - si rammarica Volpi —: ne! servi-
2io siamo un filo imprecisi. | camerieri hanno
venu-uem anni e Sono senza esperienza: cer-
di {anno

Fiore all'occhiello del ristorante emiliano la
scelta di vini («Ma anche sulle minestre non ci
batte nessuno - assicura Volpi -: tutti i tortelli-
ni sono stati fath in casa e le altre paste da
un'azienda artigianale localer): Sauvignon,
Chardonnay, Riesling, Milller Thurgau, Ameis
e Verdicchio tra i bianchi, Cabernet Sauvi-
gnon, Sangiovese Supenore tra i rossi, uno
spumante Ragose Brut e un mosato Spineta.
«Vendevamo anche un vjno ecologico - ag-
giunge Volpi -, proveniente da un witigno non
trattato chimicamente. il Verdicchio diMonca-
ro Castellj di Jesi. Era abbastanza costosetto
ma non malex.

La cura per i particolari, la dedizione assolu-
ta di chi lavorava («C’erano dei turni ma le
compagne preferivano stare in cucina dalle
nove del mattino alle due di nottes, sottolinea
Volpi), il tipo di cucina proposto, hanno scate-
hato un grosso entusiasmo del pubblico. L'ulti-
mo sabato il ristorante ha rischiato di andare in
tilt per il troppo afflusso di clienti, che perd si
50N0 mosttati comprensivi. L'entusiasmo per il
nstorante di Argenta ha contagiato anche 1
speltore dell'Arcigola. «E venuto la sera delt'i-
naugurazione, quando eravamo ancora in fase
di rodaggio - ncorda Volpi -. E ritornato dopo
qualche giorno. evidentemente aveva mangia-
to benes

interviste a cura di CHIARA MARANZANA e SIMONA RIVOLTA

rante della festa nazionale di Firenze, non solo
perché la iscrizioni sono state poche e tardive
ma per un obieltivo calo di tono rispetto ai
bolognes: dello scorso anno. La bella e gene-
rosa Emilia si aggudica anche quest'anno il
primo premio con un ristorante dal nome em-
blematico. d Principe. Non sto a ricordarvi la
passione e lo stupore con cui il nostro solerte
ispettore ha potuto provare nel trovare una
cucina, una scelta dei vini e un servizio di pri-
m'ordine. Quello che rende ancor piu merite-
vole questo primo premio & il fatto che la ge-
stione di questo ristorante & aﬂndata an glovam

I'canal e quella di Giacinto Rossetti titolare ed
animatore di uno dei pill grandi ristoranti italis-
ni, il Trigabolo di Argenta. Queste collab
zioni sono meritorie ¢ fanno onore alla nuova
generazione di chef e patron di ristoranti che
non disdegnano affatto di cimentarsi con que.
sti ap i di festa popolare, senza la
spocchia e la superbia di tanti loro colleghi.

V'¢ inoltre da considerare la scarsa paneci-
pazione al concorso delle feste del Meridione
che sta ad indicare come malgrado una strepi-
tosa ricchezza di risorse alime vere e di
quahla si slenn a conceplre un servizio gastro~
! (QI cimentarsi
con la pit raﬂmata cucma del Nord ltalia. Ma i
tempi per questa verifica ariveranno, non solo
perché it concorso continuerd, ma perché di-
venta sempre pid consistente a schiera di co-
loro che vogliono qualificare questo servizio,
che lo semono non solo come impegno per
¥ delp anche e so-
praltullo come strumento diqualmcnlone per
un |mmagme meno scnatta e approssimata.

La che sl terrd in

cuochi di una grande coop di
ne modenese, la Loris. La brigata guidata dal
giovane che! Lino Turini ha espresso piatti di

Montalcino nella glomata di domenica 27 no-
vembre alla presenza di dirigenti nazionali det

grande bravura tra i quali ri una deli-
Ziosa lerrina d'anitra in salsa di sedano, una
profurnatissima zuppa di tartufi in crosta di pa-
sta sfoglia e gli originali tortelli
Altrettanto notevole & stata la serata gastro-
nomica della festa di Jesolo con piatti riuscitis-
simi e vini appropriati e i due ristoranti delle
feste di Crema e Argenta nel Ferrarese che
vantavano tra i consiglieri ed i maesln due
¢ qualificate coll i, quella di
Walter Bugna del ristorante ctemasco Guada

e del Partito sta ad indicare I'intendi-
mento di proseguire quest’apera di valorizza-
zione qualitativa delie cucine delle Feste del-

‘F'Unita, ma simbolicamente dovrd rappresen-
tare I'affetto e la riconoscenza \erso le migliaia
di ‘compagne e compagni che {alla primavera
all'autunno di ogni anno scencono generosa-
mente «in piazzas per lavorareai fomelll, alle
griglie, dietro i banconi e tra i avoli per realiz-
zare con to pils amore e pissione possibl-
le la pil diffusa e bella festa ppolare d'ltalia,

[

2) Jesolo

L'exploit d’'una serata
¢ bastato per p1azZar51

W Un migliaio di persone al giomo e settan-
ta seletti» per la serata finale: & questa la formu-
la inedita e insolita che ha permesso al risto-
rante della Festa dell’'Unita di Jesolo di aggiu-
dicarsi la piazza d’onore nella sfida all'ultima
leccomia di quest'estate. Niente male per un
team culinario che si & costituito soltanto tre
anni fa, e per un esperimento - quello della
serata gastronomica - che ha faticato a decol-
lare. Di che cosa si & trattato? A differenza di
quanto avviene di solito nell'ambito delle Fe-
ste, al ristorante tradizionale - che pure ha
grande -in ione deila
cena conclusiva é stato fatto indossare I'abito
migliore. Non sollanto perché |I menu propo-
sto, reali n la col) dej risto-
rante Ca’ Gamba di Jesolo, raccoglieva piatti
.dayvero d'eccezione, ma anche per la cura
particolare riservata alla’ Coreagralia¢ perc

si & trattato in un certo sensb di un eVemq, N

culturale.

Spiega Mauro Lorenzon, consigliere comu-
nale, enologo (da sei anni gestisce I'enoteca di
Jesolo) e organizzatore dell'iniziativa: ¢ set-
tanta partecipanti alla cena, che avevanié pre-:
notato nel corso della settimana precedenle.
sono stati seguiti per tutto il corso della serala
In sala c'erano sommelier a disposizione e io

Y (A

pen-
sato di servire rololml di s)ghola con un fondo
di arancia e vino biancd insieme a un Soave
Tenuta Barche di Marcao di Ronc, Poi si &
passati al pmno forte: cariolo ai chiodini, pro-
posto a mo' di spezzaino con Cabemat di
Terre Rare Riserva, del ¥85. Infine al dessert -
crepes alla crema con &and Marnier abbia-
mo ezo di R da
di Specogna-

E quelia della cena jstronomica si & rivela-
tauna mossa vincente onostante le resistenze
iniziali da parte della Pderazione: «Non & sta-
to facile convincerli -spiega Lorenzon ~ rite-
nevano che chiedergina quota di 40.000 lire
per una serata paniolare fosse discriminan-
ter. Invece 1a decisine ha pagato, nel senso
, il letterale del tensine: grazie alla collabora-
ziy Q alla philith dei sommelier e dei

i vedntar - statd’ ¢ ajle-
sure una sema d'ito tivello: siamo anche
scili a affrire allelignore presenti un piccolo
regalg, e a mantaere un guadagno di 10.000
lire per copertcd Per non parlare dell'afflusso
di clienti nei cipjue giomi della Festa; aimeno
mille persone 4giomo, attirate da platti iradi-
zionali preparsl con ogn attenzione.

ol anno prwmo pummmo al primo postos

al microfono spiegavo i motivi degh -

menti pamcolan tra piatti e vipi», Vediamolo
pit da vicino il menu che & valso il secondo
poslo, cmque plalll per altrettanti vini: «Per
muset in purea
(una sonta di colechmo) e chiodini con Cardi-
nal Brut rosé della Cardinal di Solighetto. A
seguire risotto alla Burgos con fegatini di pollo
e verdure di da Terre

la palma
della vmorian Jesolo stnnno pensando di ri-
correre a urs sol
mo deeil dlserala
ca all'inter Festa - spiega Lorenzon - wtilize
zando ogr sera la specialitd di una frazione di
Jesolo: wm cmque. proprio come le serate a
dispx iz g! pud p platt

Rosse Enrico \;:Iama. uno Chardonnay di Val

“quel pia

- -Anche se s|amo amvau quinti in classifi-
ca [ la seconda
posizione del'anno scorso per la cucinae. Al
fea De Lucis, cuoca ufficiale del ristorante de?
la Festa dell'Unita di San Bartolomeo a mart,
in provincia di Imperia, sottolinea che il livelo
del suo menu & sempre altissimo. L'anno scor-
50, infatti, i gni liguri
la piazza d'onore nella prima classifica del
concarso Feste dell'Unita.

Hl passo indi con Pediti

P V! I d i del Pnncipesonolv-
vertiti,

/
5) S. Bartolomeo a mare

Ah! non ci fossero stati

i plastica

Alfea. «Nessuno di noi & cuoco di prokmlone
- sattolinea ~, ma in ogni caso riusciamo a
proporre anche piatti elaboratis, La qualitd del
menu ¢ la parola d'ordine: «Siamo sempre stati
convinti che un buon livello del ristorarjte della
festa sia una caratteristica indispensabije - di-
ce Rosanna Brun, che stava alla cassd ~. La
festa non deve servire solo a fare soldi venden-
do salsicce e bracioles.

Cosa si mangiava, dunque? «Spaghett al po-

'88 & imputabile almeno a due fattori. Miggior

doro, pesto o vongole, trofie al pesto, pael~
fa, risalto con le seppie - ricorda Alfea -, Di

- concorrenza e pid requisiti per aspi-
rare al top della hit parade. «Quello che ci ha
penalizzato - si rammarica Alfea - &4'anbien-
te. Possiamo contare sull'aiuto di uno sparuto
gruppo di compagni (anche se ogni tarto qual
che simpatizzante ¢i da una mano), 4 nostra
sezmne conta solo un’ottantina di iscitti. Ov-

ql.lll‘ldl dobbiamo ¢ le
forze d bili sulle ioni indi bili,

seppie con piselli, cozze al-
la marinara, frittura mista di pesce (posso salu~
tare Mario Borgonovo che quest'anno non ha
potuto friggere perché ammalate?), polpo in
umido, oltre naturamente alle braciole e le sal-
sicee alla braces, Tanta cura anche nella scelta
dei dessert: 2uppa inglese con crema fatta in
casa, Per quan-

trascurando gli altri aspettis. Nonostante tutto,
perd, il ristorante di San Bartolomeo, che nella
prima settimana di agosto ha avuto un concor-
so di 1500 persone a sera, in gran parte turisti,
un occhio all'atmosfera I'ha dedicato. Niente
tovaghe di stoffa e piatti in ceramica (tutto
della sene usa e getta) ma su ogni tavolo c'era-
no il menu e la carta dei vini, disegnati da un
ragazzo che studia grafica a Milano. In sala,
allestita su un‘area affacciata sul torrente, im-
mersa n un boschetto di pini, troneggiavano
composizioni floreali, piante verdi e anche
composizioni a base di frutta e verdura.
Punto forte, comunque, del ristorante ligu-
re, & stata senz'altro la cucina, curata da yna

decina di persone agli ordini dell'infaticabile

to righ i vini la cantina offriva, per i bian-
chi, Cortese, Muller Thurgau, Vermertino e Pi-
gato; per i rossi, Dolcetto, Freisa, Rossese di
Dolceacqua; per il dessert, un Moscato e la
sangria sall'Alfeas.

La regina del menu, il platto pilldchiesto e
apprezzato @ stato senza dubbic la paella:
«Tutte le sere cucinavo 25 chili di riv - conler-
ma Alfea -, Ma lo sai quanto rendeno 25 chili
di riso una volta cotti? E non eran» mai abba-
stanza. Per essere sicuri di riuscire ad assaggia-
rela paella, seriza rischiare che foise gid esau-
rita, i clienti se la prenotavano dauna sera per
I'altras, La paella & stata anche pratagonista di
un fatto gustoso (non a caso!): & stato chi
I'ha comy per larla: ci faranno l'en-
trée del pranzo natalizio», & orgagliosa Alfea,

[

il

I'Unita

Giovedi
24 novembre 1988
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