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NOTIZIE ARCIGOLA

Slcilia

1l circolo Arcigola Trabinis di
Trapam propone per il 90 un
fitg calendano di appunta.
mentl rassegne gastronomi-
che, corsi, convegni Nella set.
timanyg dal 24 febbraio al 4
marzo fan puntab sul maiale
tutte le ricette che s1 possono
ncavare da questa ricchissima
fonte di placere gastronomico
dalle zuppe alle paste a1 piatt
dicarmnce Il 6 marzo assemblca
conviviale dei soci con pesce
azzumo ¢ vini bianchi  Allo
Sciarbat di Riposto (CT) conli-
nuano le proposte della sene
«Prova d autores (1} 6 marzo
Giuseppe Corna ha presentato
«La cucina degh Ibleir) men-
tre le «Ghittonenes saranno
presentate nei giormi di venerdl
¢ sabato pertutto il mese sollo
forma di piatti della cucina di
tradizione Per prenotazioni te-
lefonare allo 095/7791938 Lu-
nedl /2 marzo alle ore 19 pres-
30 il Cafle Siciha di Noto, pre-
sentazione de L Almanacco
dei Golosl, alla presenza dei
redatton dell’'opera e dei pro-
duttori della zona Mercoled!
14 marzo I'Almanacco sard
presentato a Ragusa, ore 17,30
alla Sala Corallo in piazza Cro-
ce

Firenze

La condotta horentina ha orga-
nizzato un corso di conoscen-
2a dell'olio extravergine di ob-
va anicolalo in due serate lu-
ned) S e /2 marzo. Nel corso
della prima serata sono stah

presi in esame il processo pro-
duttivo, la classilicazione, la
composizione e le caratiensti-
che nutrizionah degh olt Nella
seconda, esame delle caratte-
nstiche organoletliche con de-
gustaziom di ol extravergim
Luncdl /9 marzo, alle ore
20,30 presso | enoteca Perbac-
co in Borgo Tcgolaio, scrata
sul Vinsanto con la presenta-
zionc de <[l hbro del Vinsantos
di Giacorho Tachus, presenta
l'autore Scguird una degusta-
zione di Vinsanti toscan

Marca Treviglana
L'attvissima condotta guidata

dal fiduciano al femminile Lui-
sa Bellina dopo essere passata
da) vini toscam (dcgustazione
11 6 marzo) alla cucina araba
(ccna al nstorante Al Sultano
di Pagnano d Asolo) propone
treancontn (/3 20, 27 marzo)
con cspert sul tema sLa canti-
na di casa» Si spieghera quah
vini ¢ opportuno tenere in ca-
sa come conscrvarll come
abbinarh aiciby Ad ogm lezio-
ne (ard scguito una degusta-
zione di 5 vimi Costo di parte-
cipazione L. 50 000 (prenota-
re allo 0422/ 396339)

Trieste

Si ¢ cosututo a Tneste, nel-
| ambito della Condotta della
Venezia-Gulha, 1l circolo stu-
dentesco di giovam arcigolosi
«Sportivi nel beres Scopo pnn-
cipale & la divuigazione e la
messa in opera di corrette atti-
witd enogastronomiche, anche
In un ambiente solitamente
ssquattnnator come quello stu-
dentesco Per informazion) ed
iscnizion) nvolgers: alla Casa
delio Studente Vecchia, via Fa-
bio Severo 150 telefono
569512, intemo 54 e 504

Nuove condotte

Molfetta

Pasquale Porcelh & stato nomi-
nato hduciario del gruppo pro-
motore della condotta che si
presenta molto vivace ed att-
va Perinformazioni ed adesio-
ni, fare rilerimento al numero
ditelefono 080/911113

Basso Mantovano

Nasce da una costola della
condotta di Mantova questo
nuow grippo che ha la sua
sede nel circolo di Pegognana
(viale S Lorenzo, 40) Fidu-
ciano ¢ stato nominato Euge-
mo Mancinell

Val Pusteria

Anche n Val Pustena & nata
Arcigola, grazie all'appassio-
nato impegno di Georg Holzer,
esperto conoscitore di vin) €
gastronomo i suo numero di
telefono & lo 0474/70340

TRADIZIONI

Oh belle «wioire»
dateci da bere

ARMANDO GAMBERA

SR Nor che venwamo dal
di fyon corminciavamo a can-
tare e gh altn, dentro, sempre
cantando, ¢ davano nspo-
sta. poi alla fine, quando ct
davano i permesso di entra-
re, s: prendeva una bicclnera-
1a e via da un‘altra parte A
cantar le wiores (veghatn-
c1) sulle ae del Canavese
venvano in molt cos! si fa-
ceva festa insieme a1 pro-
pnetan della casa che quella
sera consumavano la cena
del maiale Siamo andah al-
la ncerca di antiche usanze
stagional collegate al cibo e
al vino, ancora in auge ai
gloms nostn, seppure, 1n al-
cuni cast, modificate secon-
do le moderne esigenze Al-
tre volte si tratta di niti ormai
quasi sepoll nella memona
degh anziant, che vengono
nspolveratl e rnproposti In
chiave culturale e quale
nappropnazione delle radi-
[}

il canto delle «viowre» d
Loranzé in provincia di Ton-
no fa pante del patnmonio
delle feste popolan legate
all'uccisione del maiale I}
makapitato s macellava ner
giorm di carnevale, solita-
mente il venerd), e it sabato
sera la padrona imbandia
una grande tavolata per 1 fa-

miban e gh amici Eral occa-
sione per gustare le frattaghie
e le parh meno nobili della
bestia e per assaggiare 1l sa-
lame appena insaccato

La combnccola der que-
stuant passava dicasa inca-
sa soffermandos: sull uscio
dr coloro che, in allegna,
«weghavano» |} maiale dopo
avergh fatto la festa e ogm
volta npetevano la strola
buna seira, vioire/ ot che bel
piacer sard/ preparate, oh
belle donne/ voi sapete co-
mela va/ e bunasera

Dal 26 gennaio e per tutto
il mese di febbrao 1l nsto-
rante Panoramica d) Loran-
z¢ nel Canavese ha nispolve-
rato | antica tradizione della
sua terra con una succulen-
ta cena del maiale ogm ve-
nerdi sera Graziella e Adria-
no Presbitero hanno confe-
zionato un menu di tutto n.
spetto che prevedeva ossa
bollite lerse salsiccette, fe-
gato, costolette, salame di
patata e di testa, per citare
alcurni piatti

1 Canton di1 Loranzé, sotto
la guida di Amengo Viglier-
mo, hanno cantato le siol-
res, trasformando cos! una
cena in una rappresentazio-
ne profana

@ La pnmavera in fior me-
na ispirazione peripocti fio-
n ed erbe novelle Le scone n-
vernali & proteine sono finite e
stanno per finire anche quelle
dicereah Le scarse nmanenze
sono state immolate 1n occa-
sione de) Camevale La Chiesa
ha collocato in questa stagio-
ne la Quaresima, € non acaso
Visto che non c¢'¢ niente da
mangiare, considenamo it di-
giuno come un Investmento
perlaldila

Le erbe in primavera, sono
tenere e ncche di profumo in
passato il proprietarnio del ter
reno concedeva ai villam il
permesso di raccoghietle solo
quelle delle npe non quelle
dcl piano a lui nisevale ma cra
g1d qualcosa, qualcosa damet-
tcre sotto i dent

Scritta cosl sembra che la
cucina delle erbe sia nata da
unidca venuta ai poverett,
spinti dalla fame pnmavenie
Invece no La cucina delle er-
be ¢ stata cucina delle class)
dingenti in epoca classica, ac-
canto allacarne al pesce ed ai
prodotti esouci Dopo | epoca
classica ebbe largo spazio ner
ncettan arabi del Medioevo
(che abbinavano le verdure al-
le carmi) ed in quelli napoleta-
ni di epoca angioina Fu I'Eu-
ropa del Nord, fcudale e camni-
vora (cos! lachiamé Braudel),
a sopplantare con la cucina
della came e del grasso, quella
delle verdure, indegne di un
nobile guemiero Si diffuse 'l
dea che la came soltanto fosse
cibo degno delle classi dingen-
i e dai ricettari spatirono le
verdure e, quasi del tutto, i pe-
s, cibi relegat in poche ricet-
te destinate a1 past del venerd!
e della Quaresima Questo de-
clino durd tino alla fine del Me-
dicevo Ci si fece anche I''dea,
peregnna, che la cucina ricca
dovesse per forza identilicars
con lacame e con il grasso e si
chiamarono cucine povere
quelle in cui prevalevano i
piath comprendenti verdure,
pesci ed altri prodotti diversi
dalla came, o che abbinavano
le verdure alle cami, magan di
animali diversi da! bue e dal
pollo Arrvata la moda della
came come status-symbol,
confezionata con profusione
d\ spezie anch esse denotanh
ncchezza e scialo, | platti di
verdura, passati di moda, en-
trarono a far parte della cucina
popolare, e come piatti popo-
lari ¢i son pervenuti

A partire dalla fine del Cin-
quecento arrivd anche l'au-
mento della popolazione, la
concentrazione nelle citta e,
nel XVI secolo, una lunga cns
agricola € quindi alimentare
La componente proteica nella
dieta della gente comune pre-
se quind: a diminuire, soprat-
tulto fuon dalle cittd mercanti-
I I prats di verdura, divenuti
popolan, flinirono per diventa-
re la nsorsa pnncipale delle
popolazioni ad economia agn-

Erbe di campo
aspettando
pnmavera

GIOVANNI REBORA

ben insieme e fay pastume e
poy fay ia pasta cotille a modo
de lasagne e toy uno mizolo
largo e fay 1 1afioh Quando so-
no fati mitili a choxere e quan-
do ¢ ben cost polvenzate suso
specie asay con bono caso as-
say e son bom assay»

Quanto alle torte, uno dei
pratth pid antichi e di maggior
successo, erano confezionate
con carmne, gamben, pesct, for-
maggio e naturalmente, spe-
zie S pestava |ingrediente
scelto preventivamente soffnt-
to con cipolle e sapori e sirac-
chiudeva 1 impasto fra due sfo-
ghe luna stesa sul fondo e
lungo 1 bordi del testo | altra
sopra il ripieno come le attuals
empanadas della cucina iben-
ca LaQuaresimaedilvenerd
1 suggerivano erbe e formagg:,
la museria anche In Liguna )l
ncorso alle erbe divenne cosl
frequente che delle vecchie
torte con Ja came non s con-
serva neanche il ricordo inve-
ce s1 confezionano sia in casa

cola di collina o di montagna.

La gattatira genovese, che fi-
gurava nel ricettario di Bartolo-
meo Scappl, finl per assumere
un nome dialettale (gattalin)
¢ passd nell'alimentazione di
festa delle popolazioni delle
vall del Bracco nell'Appenni-
no Ligure fino al mare Levan-
to, Deiva ed 1 paesi collinari ne
sono ora i depositan La ncetta
compilata datlo Scappi @ la se-
guente <Per lare gattafura alla
genovese piglinsi struccoll ow
ver agreti, | quali sono casci
freschi fatti d'un giomo senza
sale, e quando hanno alquan-
to del fore sono megho, pest-
sino nel monaro tanto che
venghino come butiro, e si me-
scolino con biete trite ed un
poco di menta battuta e pepe
pisto, pol abbis} uno stoglio di
pasta e stendasl sopra il suolo
di rame onto di butiro, e pon-
gasi sopra esso fogho la com-
posizione che non sia aita pid
di mezzo dito, € sopra essa
composizione spargasi oho
dolkce e cuoprasi con un altro
sfoglio sotlissimo e faccias)

cuocere nel modo sopradetto,
e servas: calda perché fredda
non val niente, € ben vero che
molte volte si riscaldano sopra
la graticola, et in questo modo
si possono fare ancora nelle
tortie

Oggi s1 preparano | gattafin
dialettah con dischi di pasta da
friggere del diametro di otto o
nove centimetn, sul qual s
mette un npieno di erbe selva-
tiche sobbollite e tntate, o pe-
state insieme alla caghata S
npiega il disco su se stesso in
modo da contenere il ripieno
in un raviolo a forma di borset-
ta da denaro (& da queste bor-
sette che viene il nome erano
confezionate con pelie di gat-
lo Siveda anche gattafodero)
esi

Con le gattafure sono arriva-
te fino a1 nostri tempi sia le tor-
te di erbe sia i ravioli di magro
(in Liguna pans6ti) conservati
dalla cullura popolare, ma ori-
ginati da cucine elaborate per
la ricca borghesia Non erano
né cucina povera né cucina
degll avanzi, erano i suggeri-

s1a 1n botiega (tortar rosticce-
n lornai) ottime torte di erbe
come la pasqualina che ¢ una
torta di stagione di bietole o
carciofi con uova e caglata e
arricchita versando in appositi
spazi ricavat nel npieno il con-
tenuto di uova crude Con la
cottura le uova si rassodano e
conferiscono alle fetie di torta
contenut proteic: e motivi or-
namentali [] tutto & racchiuso
in divers; strati di sfogha.

Ogni stagione ha le sue erbe

mentl per il venerdl e per la
ma, ed erano | residul
detla vecchia cucina della cor-
te Angioina, dove le verdure
avevano un posto importante,
e della cucina araba di corte,
che abbinava volentieri la ver-
dura ad ogni sorta di came e
dove era la verdura di base a
confenre il itolo atla ncelta Le
preparazion; contenevano co-
stose spezie fu sufficiente so-
stituirle con le erbe odorose
che crescono spontanee lungo
le coste del Mediterraneo per
oltenere ottim risultati
Riporto una ncetta di ravioli
di erbe ricavata da un trattatel-
lo del XIV secolo scnitto in ve-
neto, ma contenchte ricette
prese da precedenti trattazioni
toscane* sRafioli commun de
herbe vantazati Se tu voy fare
ravioh de herbe o de altre ma-
nere, 10j herbe e mondale ben
e lavale, po' le alessa un po-
cho e trali fuora e spremali ben
fora I'aqua batell con el corel-
lo e poy in mortaro e toy del
caxo frescho e passo, ova e
specie dolze e forte e mena

ed ogni stagione la sua o le sue
torte Le erbette selvatiche pe-
o vengono utilizzate soprattut-
to 1n insalata condite con ohio
e sale, confenscono colore e
profumo al preboggion che
prende il come dal dialetto
con cui st indica cos! un nsie-
me eterogeneo Esiste un pre-
boggron a base di pasta, mine-
stra confezionata con differen-
i qualtd di pasta provenicnti
dalle offerte raccolte dai ragaz-
2ini d! Sestri Ponente in occa-
sione della festa di S Alberto
Come nel smetodo del cam-
pioner le componenti del pat-
to sono e devono essere ca.
suali tulto cid che si trova
Nessun'altra regola

Chianto fhinalmente che un
cibo ¢ buono anche se non &
segno di opulenza, aicuni piat-
u sono tomati di moda, per cus
sono napparse le torte di erbe
sulle tavole dei nstoranti, che
le offrono a prezzi da amatore
Grazie alla moda, le erbe dei
prati sono napparse sui banchi
dei mercati A Genova s pos-
sono ordinare al {ruttivendolo
(besagmno) di fiducia perpe-
tuando un cvilissimo modo dh
intendere i rapport: sociali e
creando la domanda da parte
del consumatore, puuttosto
che subire sempre l'offerta S
possono trovare anche scion-
nate sui banchi del mercato
onentale cul s1 accede dalla
via Vent Seltembre, ed in alcu-
ni mercat nonal delle delega-
zioni

PER ISCRIVERSI

COME SCONTARE 1 PECCATI DI ARCIGOLA?
ASSOCIANDOSI!

Nel 1989 Arcigola ha lanciato lo "Slow Food", il movimento internazionale per la tutela ¢ il diritto al piacere, che
vuole contrapporsi alla sotto cultura del "fast food", per restituire alla tavola i veri sapori ¢ il piacere della convivialit.
Entrate a far parte del pid grande movimento enogastronomico nazionale: Arcigola ha grandi proposte per il 1990 e
per tutti i soci occasioni molto vantaggiose. Ve ne diamo un piccolo assaggio. La quota associativa per il 1990 & di
L. 55.000 e comprende: la tessera Socio Sapiente Arcigola 1990, un abbonamento annuale gratuito al
Gambero Rosso e, in pii in regalo, I'Almanacco dei Golosi, una guida di oltre 700 pagine, per scoprire il
meglio dell'enogastronomia italiana ¢ i luoghi di produzione. Il prezzo di copertina di quest'opera & di L. 49.000, ma
per tutti i Soci Sapienti Arcigola ¢ gratis. Inoltre, con la tessera Arcigola, potrete usufruire degli sconti sui servizi e
sui prodotti convenzionati: cinema, pubblicazioni ecc., € partecipare a tutte le attivita associatwe. E se questo non
bastasse a farvi venire I'acquolina in bocca, date un'occhiata alle offerte riportate qui sotto. Ce n'2 per tutti i gusti.
Compilate il coupon, specificando le modalita di pagamento che preferite, ritagliatelo e speditelo in busta chiusa a:
Arcigola, via Mendicita 14, 12042 Bra (Cn). Il piacere vi attende.
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D Desidero di ¢ Socro Sapi

Arcigola per il 1990 Riceverd,

O Desidero ricevere direttamente a casa mia, con lo sconto di Socio Snpkau

a pagamenio avenuto diL 35000 laisssera Socio Sapienie 1990, On. __ copic Almanacco dei Golosi On __ spille chioccioling Slow Food in argento
l il Gambero Rosso ogni mase graluilamenis a casa mia ¢, in pia, 8 £. 39 000 anziché 49 000 ced. ak 15000cad l
l tAlmanacco dei Golosiin regale. On ___ copie Vinl dTalis 1990 n __ spille chiocciolina Slow Food in oro I
8 £. 31 000 anziché 39 000 cad 8 £. 50000 cad.
l Verserd 1a somma di £. 55.000 + 2000 per spese postall. On ___ copie Guids delle Langhe ¢ del Roero l
8 £, 28 000 anziché 35 000 cad
' Ter le richieste ds me contrasscg |
' COGNOMB :nm s somma totale di l
' NOME . Scelgo la seg forma di pag! |
| INDIRZZO TEL. nconnmno €3 allego asscgno dancario non trasferibile inesiato ad Arcigola ‘
Tk ck poraie n 17251125 ad Arcigola, via Mendicith 14, Bra
g\hn I
CAP PROY Am Scaderuza
l DATA DI NASCITA OCira 8t l
' PROFESSIONE l
Data Firma
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USI E CONSUMI

Mangia il frutto
al momento giusto

LUCIANO DIDERO

W Luciano Didero esperto
in tecnologie ahmentari ¢ ha
inviato un contnbuto sul tema
della stagionalita

Parhamo per parlare di fre-
schezza stagionalitd culturae
consum: da una domanda di
fondo le stagiom esistono an-
cora? Non & questione del tutto
retonca, perché nella stagio-
nalita stava linsegnamento di
base quello tra la mamma ed
Il bambino mangta que! frutto
quando ¢ Il suo moinento

E 1 moment erano scanditi
dal calendano e dalla meteo-
rologia, per cu al freddo si as-
sociava | arancia e alla pnma-
vera la fragola entrambi ov-
viamente, snostrani» Maconla
perdita delle stagiom (in senso
meteorologico) anche questo
punto di nfenmento s1 & anda-
to appannando parallelamen-
te 1 maghi dell’agricoltura pia-
nificata in funzione del merca-
to e quelh della tecnologia del-
la lunga conservazione hanno
nmescolato le carte cos! bene
che ormai tutto ¢ possibile e 1l
nuovo slogan - con la compl.
citd involontana di una parte
des consumaton - & «un frutto
pertutie le stagioni»

Ogg: 1l leit motif produttivo e
commerc'ale ¢ quello del con-
sumo da favonre sempre e co-
mungque, facendo 1l prodotio
che occorre, nel momento che
occorre, e nella qualitd (colo-
re, consislenza, pezzatura)
che il consumatore deve trova-
re sullatavola

Perci0 sono nate nuove ma-
gie per canta, niente di parti-
colarmente immorale proba-
bilmente soltanto sisterm sof-
sticate tecnologte che possono
accelerare la maturazione op-
pure frenarla se, per ragiom di
mercato, occorre sostenere
prezzi dosando |offerta S
tratta di tecniche in sé lecite
solo che siamo davant a forza-
ture della natura e der suol
meccanismy, il tutto per sodds.
sfare tendenze e desiden al li-
mite del senso comune

Ma forse | passi pid grands

sono stati fath dai <conservato-
ne gh adepti di quel culto (e
pratica quotidiana) che pos-
siarno chiamare della ofre-
schezza a lunga conservazio-
ne» Anche o non si tratta
tanto di entrare nel mento del-
le tecnologie (anche se certh
trattaments post-raccolta pos-
sono nsultare, se male gesut,
dannosi per il consumatore)
ma di ragionare sul perché so-
no nat: e s1 sono diffusi quest
process

in pante la cosa & ragionevo-
le se raccogli tutte le mele nel
giro di tn mese non puoi pre-
tendere che il mercato le as-
sorba in un atimo laliro
aspelto che perd non com-
sponde del tutto all interesse
del consumatore nguarda 1l
prezzo dosando l'offerta ac-
curatamente non si crea i
meccanismo per cui quando
la merce & tanta costa meno

Ma una nflessione va fatta
propno sul consumatore come
motore - non unco forse non
prevalente - di questa macchi-
na che ha tolto 1l siginhicato a
concett di freschezza e di sta-
gione un tempo era la trad:-
zione per cui viva ) prodott
nostran: pos & venuta ! apertu-
ra a nuove culture, all'esotxco
Inteso come viaggiare e come
prodotu Tutto bene, Dio &1
scampi dall autarchia, ma, ¢o-
me spesso accade, huow feno-
meni 1in s& molto inleressanti e
positivi - | prodott esotici dan-
no un bel colore alla tavola e
gusti nuow al palato - hanno
avuto uno sviluppo inizialmen-
te imprevisto Hanno creato
nuovi lath ¢ nuovi inguaggl, la
«controstagionalitas per esem-
pio per cut grazic all’efficien-
7a dey trasporh e aile tecnolo-
gie conservative si otticne di
tutto e da ogni parte in pochis-
simo tempo se poi 1} prodotto
¢ un po caro non ¢ cosl grave,
perché ogm esousmo ha un

prezzo

Consigh” Ricordate quella
stona che dice le arance a Na-
tale

LEGGENDO E MANGIANDO

Nouvelle cuisine
gia con Voltaire

PIERO SARDO

B8 La nvoluzione alimentare
che caratlenizzd il Scttecento s1
pud apparentare a quella
odiema innescata dalla «nou-
velle cuisine»? Questa recente
ondata nformatnice pur con
tutte le influenze nefaste sulla
nstorazione europea che non
si esita ad addebitarle non ha
forse contnbuito a snelhre pro-
cedure culinane a sgrassare 1
ciby d condimenti eccessivi @
dare ampio spazo alla deco-
razione ed alla presentazione
dei piatti, propno come la set-
tecentesca nforma del gustos
coninbul a far piazza pulita dey
«gotici rancidumi e del corrotto
gusto secentescon?

Questa parrcbbe la tes: di
fondo del belissimo libro di
Piero Camporest laddove la
frase «f modern: convocano
alla mensa lluminata della

nouvelle cuisine” nformata la
sovraccari.a aslatica tntempe-
ranza baroccar suona propro
come aperio nfenmento all at-
tuahth E la descnzione di que-
sta radicale trasformazione
delle pratiche alimentori come
un passaggio dal pesante al-
| acrco dal smangtar largos al-
| sant perfide» come la definiva
il razionano De Maistre, di de-
corare ed ingentlire piatt deli-
cah e sostanzialmente incons:-
stenti (smangiar con troppa
abbondanza non ¢ pid cosa

di bon torm dice ancora Cam-
porest) suona davvero molto
famihare'! Come troviamo fa-
miliare scoprire che gia nel
Settecento intellettual: e lette-
rat s1 cimentavano con grande
serietd nella gastrosofia o nella
recenzione vera ¢ propna La
girandola vertiginosa di cita-
zion di cur @ nechissimo il i
bro non & dunque sfoggo &
esuberante erudizione, ma di-
segna un mondo intellettuale
1tahano «minores estremamen-
te attento alla cultura malena-
le ed ayntidellacucina.

Tuttavia costnngere 1l lavoro
di Campores! a questa unica
chiave di lettura sarebbe vera-
mente immisenrio 1l hbro den-
so di informazion: e cunosita
su un cpoca di transizione la
cw analist pud awtarct a me-
gho capire la nostra [noltre le
follie ed 1 tic dei ghiotton: sette-
centeschi le superstizioni, gh
innamoramenti total, come
quell suscitati ad esempio dal
cioccolato, «1) brodo indicos
del titolo sono certamente n-
cordate dal! autore anche per
ammontre |l variegato mondo
degh enogastronom d'oggi a
guardarst dagh cccess: imma-
ginfict e dalla supponenza
fuon lucgo

Piero Camporesl, /! brodo
indano Garzanb, 164 pp, L
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