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ClCC h etth Stefano Aldreghetti

Sono arrivate le feste di Natale ma quante cosmelsino
dietro e tradizioni e culture; in questo numero iabio
tentato di rispolverare vecchi detti e tradiziomgcchi
significati ma che attraverso loro ci fanno ancagio
rispettare quei valori antichi con il profumo didocthe
purtroppo tutti i giorni via via si va perdendo.

| Oggi il Natale dovrebbe essere quel momento

aggregazione famigliare, dove almeno una voltamatio, si
abbia la possibilita di condividere quel profumadsa e

I' aria che solo nonni cugini zii e parenti vari §30n0
oramai dare.

Credo di essere un buon cuoco, ma quel profuma gealta
al forno che faceva mio nonno il giorno di Nata@n’ho

piu risentito, nemmeno quell’aria che si respiralla feste
guando sapevi che saresti stato assieme alla nuglia, al

gioco della tombola, alla partita alle carte, ecpér no
anche alla romanzina che ti faceva lo zio per dite
dovevi andare bene a scuola e di fare il bravoi enagari ti

allungava un bacio sulla fronte e rientravi sulpidi’aria di

festa.

Un consiglio ai piu giovani, cercate di ricordargrofumi
delle feste, perché via via andranno a spariren@rranno
fissati solo nei vostri ricordi, profumi che nomseete piu e
che verranno sostituiti da altri profumi, da altaiori.

Buon Cicchetto a tutti, Buon Natale e Felice Anadutti i
miei commensali, amici, ed a chi mi stima e a abm,nal
mio staff, e a chi crede in tutto questo.

Permettetemi solo di dedicare questo numero a chian
fatto amare le tradizioni che ho tentato di rigmwp, con le

loro storie, i loro racconti, i loro aneddoti, ceeno miei
nonni e i miei genitori .

Buone
feste

di
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Storia dell’albero di Natale

L'albero di Natale ha una tradizione antica cheifatta risalire
alle popolazioni germaniche, in particolare ai Beit Essi
solevano celebrare il Solstizio d’'inverno recandesi bosco e
recidendo un abete come rito propiziatorio.

Portato in casa, I'abete veniva addobbato conagiud e dolci:
insomma un vero e proprio antenato del nostro AllokNatale.
L'immagine dell'albero, specie se sempreverde, camieolo del
rinnovarsi della vita & un tradizionale tema pagano, presente
nel mondo antico che medioevale e, probabilmemeseguito

cicchettc
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assimilato dal Cristianesimd

La prima notizia ufficiale sulluso dell'albero #latale viene
dall'‘Alsazia. E una cronaca di Strasburgo e né)5l#hnota: "Pef
Natale i cittadini si portano in casa degli abktmettono nelle
stanze, li ornano con rose di carta di vari colongle, zucchero
oggetti di similoro”.

Prima dell'apparizione "ufficiale” dell'albero diatale, pero,
esisteva un gioco religioso medioevale celebratopno in
Germania il 24 dicembre, il “Gioco di Adamo ed Ev@&dam
und Eva Spielg in cui venivano riempite Ipiazzee lechiesedi
alberi di frutta e simboli dell'abbondanza per ricrea
immagine del Paradiso. Successivamente gli aldarifrutto
vennero sostituiti da abeti poiché quest'ultimi @ una
profondavalenza"magicd' per il popolo. Avevano specialmen
il dono di essere sempreverdi, dono che secontrad&ione gli
venne dato proprio dallo stesso Gesu come ringregiéo per
averlo protetto mentre era inseguito da nemici.

L'usanza vera e propria dell'albero di Natale emtelle case)

tedesche neXVIl secolo ed agli inizi del secolo successivo §
gia pratica comune in tutte le citta delRenania L'uso di

Venezia- I'albero di vetro
Foto di Wilmet tratta da flickr

candele per addobbare i rami dell'albero e attesfiat nel XVIII
secolo Per molto tempo, la tradizione dell'albarblatale rimase
tipica di queste regioni.

Furono gli ufficiali prussiani, dopo il Congresso \dienna, a
contribuire alla sualiffusione negli anni successivi. A tutt'ogg
la tradizione dell'albero di Natale, cosi come maltre tradizioni
natalizie correlate, € sentita in modo particolaed’'Europa di

lingua tedescadove venivano costituiti particolari mercatini tile
successivamente i mercatini di natale.
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Foto di niunia2008
Tratte da flickr
Il Santo Padr&enedettaX VI

foto di Giovanni Calia

Leggenda o storia - Babbo Natale

La figura del vecchietto piu amato e atteso dailliamha una

storia.  che si  perde nella notte dei tempi.

Il Babbo Natale che conosciamo noi €, infatti,dlezione di un
personaggio realmente esistito: San Nicola.

Nicola, nato in Turchia e divenutgescovodi Myra, nell’Asia
Minore, attorno al 350 d. C., divenne popolare Ipesua bont3
e carita. Intorno a lui, negli anni che seguiroaslia morte, s
diffusero numerosissimeggende

Una tra le piu famose, confermata anche da Dante
Purgatorio, e quella che racconta come Nicolaplkdato dal
pianto e commosso dalle preghiere di un nobilug
impossibilitato a sposare le sue tre figlie percaéluto in
miseria, decise di intervenirdanciando per tre notti
consecutive, attraverso una finestra,s@echi di monetecome
dote per le ragazze. La prima e la seconda notteote
andarono come stabilito, ma la terza notte Sanlalizovo la
finestra inspiegabilmente chiusa e decise di arieang sul
tetto per gettare il sacchetto di monatigaverso il camino.

Quando mori, le spoglie del santo, o le presurlitev@nnero
deposte a Myra fino al 1087. In quell'anno venreafugate dal
un gruppo di cavalieri italiani e portate Bari, dove sono
tuttora conservate, e di cui San Nicola e diveniitsanto
protettore.

Dal Medioevo in poi la figura di San Nicola, il $argeneroso,

assunsediversi nomi e fisionomie nei vari paesi europel:

Father Christmasn Inghilterra,Julenissen ScandinaviaSaint
Nicolas in Svizzera,Pere Noélin Francia, SinterKlaas in
Olanda. | protestanti, dopo la Riforma, gli affidao la
missione di portare regali ai bambini, pero glisteb i
paramenti solenni da vescovo, troppo vicini allgigarazioni
dei Cattolici.

ne

mo
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Lo zampone
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EPULAE
Dolci natalizi della tradizione: 1 mostaccioli delh

Tuscia romana
di Sandra lanni

Originariamente le feste natalizie erano dedicdle cerimonie
propiziatorie dell'anno in arrivo, successivamentmn I'apporto della
cultura cristiana, si impone I'impiego del paneet ¥ino, alimenti nei quali
si manifesta la presenza del binomio eucaristicpahe & infatti simbolo
del corpo di Cristo, e quindi rimanda alla vitarate e della fertilita delld

£ r terra, ed in tale occasione doveva essere spetigieme al pane, il ving

% come simbolo del sangue di Gesu, bevanda da seamwpmita da un’aurd

- mistica e con rimandi al soprannaturale, si agggwa, in occasione d

particolari celebrazioni, anche il dolce, simbgi festoso del convivig
E FUL AE natalizio. Anticamente il miele costituiva I'offartdolce per eccellenza,
- - B poiché si riteneva propiziasse la “dolcezza” davwanno. Tra i piu diffusi
dolci tradizionali sulla tavola natalizia trovianamcora oggi: itorrone, il
panforte, il pan dolce, il panettone ed il pandoro

Occorre tenere presente che i dolci piu diffuslenebmuni dimore
erano soltanto poco piu che pani, che con il pesskl tempo si
impreziosirono, si arricchirono con quel che di tregi poteva trovare su
mercato e in un particolare periodo anchemizie ed ecco allora nascere|i

ACCADEMIA OIQam‘orlteo il pan s(;:)(_alziale sen_else, ma anche il pan ddiggnion, il pan
‘org, il panettoneed il mostacciolo.
INTERNAZIONALE Questi pani speciali, creati per santificare Istde offerti in chiesa o in
PER LA famiglia, venivano preparati in casa con cura, Spesl ciascun impasto, $i
FORMAZIONE E LA tracciava con la mano destra il segno della erei@ come devozione che
PROMOZIONE come rituale, per favorirne la lievitazione, ursigerituale mantenuto fing
DELLA CULTURA alle nostre mamme. Tra i dolci natalizi della tragine di Bracciano (Roma

paese della Tuscia romana, zona della maremmadadmala provincia nord
ENOGASTRONOMICA di Roma e quella sud di Viterbo, € ancora presantelolce meno noto a

E DELL'ANALISI livello nazionale ma al quale sono molto legatapiaito di vista affettivo ¢
SENSORIALE DEGLI che comparira sulla mia tavola natalizia. Un dofmevero e di facile
ALIMENTI preparazione che ho appreso da bambina: il mostacdin dolce molto

diffuso in Italia centrale, numerosi sono gli esengal’Umbria alla
Campania, dalla Puglia alla Calabria dove & addietoggetto di apposita
sagra, presente in Sicilia e con una variegatdyzione in tutta Sardegng.
In alcuni casi impreziosito da cioccolato, da foggia, da fichi secchi o dg
mandorle. Forse I'antenato era un biscotto romatio fdi farina, mosto §
miele mentre la ricetta della Tuscia romana, o iodglricetta casalinga d
mia nonna, €& la seguente: un kg e ¥ di farinkgudi miele; la buccia di
un’arancia tagliata a pezzettini; i gherigli tagjlia pezzi grossolani di 2 kg
di noci; un bicchiere di vino bianco, probabilmernh sostituzione de
mosto, ed uno di olio extravergine, ed infine ubabdante macinata di
pepe nero. Dopo aver impastato il tutto sulla tawacorre stendere la pasta
con il matterello, procedere a tagliarla con unadld facendone dei rombi
grandi quanto una carta da gioco, o con un appagampo, prima di
infornarli per circa 25 minuti in forno caldo a 80
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°. Lo stampo fa parte della tradizione ed ogniifdia a Bracciano
aveva il suo stampo di legno. Il mio stampo di fgiiai risale alla
meta del 1800 ed e costruito in legno, probabil@meahtsorbo o di
altra pianta da frutto, ha dimensioni di circa 76 cm, con ung
spessore di poco piu di un centimetro ed un’apadsipugnaturg
sul retro. Lo stampo, come si puo notare dalla,fétontagliato,
riporta tre diversi motivi e la possibilita di faree mostaccioli allg
volta. Il primo rombo riporta un fiore a forma campanella; ne

W

I
=l
L

Vs

secondo domina la scritta “IHS”, che si rifa alfegimo

ICHTHYS, ovvero: Jesus Christos Theou Yios Satle significa:
Gesu Cristo, Figlio di Dio, Salvatore; ma anchecpesella lingua
greca, pesce che nella simbologia dei primi enstiera la
rappresentazione stessa di Gesu. La sigla € scataaid una croct
e nell’angolo inferiore figura un cuore araldicaa kerza losangz:
riporta, invece, uno stemma araldico in cui figurdaquila, o un
uccello a doppia testa, un ramoscello di ulivo edtwlipano. |
mostaccioli cosi marchiati, da vedere e da leggdireché dal
mangiare, mi ricordano l'infanzia, mi riportano alimente le
situazioni in cui si sgranocchiavano, duri fino'iadpossibile a
meno di metterli, come faceva la nonna, per q@atoimuto sulla
piastra della stufa a scaldare, in modo da sciaglie miele e
renderli piu morbidi. Erano i momenti trascorsicasa, intorno a
fuoco, ed i mostaccioli consolavano, coccolavandulgevano
semplicemente da spezzafame durante i lunghi pggie
invernali. Ma i lunghi momenti che richiedeva il nggare un
mostacciolo erano caratterizzati soprattutto diésbane favole ed
avvincenti racconti. Ancora oggi rivivo quell’atnfesa attraversg
il rituale della preparazione del dolce. Fin dadtjuisto degli
ingredienti, la ricerca dell’arancia locale chesoe sulle sponde dé
lago, la realizzazione in famiglia una decina dirgi prima del
Natale, che esplode con il giorno della cottura&amo, quando

'aroma che si sprigiona da quei biscotti invadegatla casa e don
allassaggio, una volta raffreddati e conservati barattoli a
chiusura ermetica, dei contrappunti stupendi segrala buccia
dellagrume e dal pepe. Senza di loro, per me, savabbe Natale.
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Foto tratta da adgbloc

La befana storia e tradizione
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Origine e storia del capodanno

Per i babilonesi, il nuovo anno cominciava corj
la rinascita della Terra, cioé con la primavera.
Ma allora come si e arrivati a festeggiare |l
Capodanno in inverno inoltrato, il primo di
Gennaio?

Gli antichi Romani continuarono a celebrare
'anno nuovo nel tardo marzo, ma il loro
calendario era continuamente 'manomesso’ dal
vari imperatori; si scelse quindi 'sincronizzarlo'
con il sole. FuGiulio Cesare nel 46 a.C., a
creare guello che ancora oggi € conosciuto come
il 'calendario Giuliano', che stabiliva che I'anng
nuovo iniziava il primo gennaioll primo di
gennaio i Romani usavano invitare a pranzo gl
amici e scambiarsi il dono di un vaso bianco con
miele, datteri e fichi, il tutto accompagnato da
ramoscelli d’alloro, detti strennecome augurio
di fortuna e felicita.
Il nome strenna derivava dal fatto che i rami
venivano staccati da un boschetto della vi
sacra ad una dea di origine sabina: Strenia, chg
aveva uno spazio verde a lei dedicato sul Mont
Velia. La dea era apportatrice di fortuna e
felicita; il termine latino strena,presagio
fortunato, deriva probabilmente proprio dalla
dea.

D o=

Nel Medioevo molti paesi europei usavano |l
Calendario Giuliano, ma vi era un‘ampia
varieta di date che indicavano il momento
iniziale dell'anno. Tra queste per esempio il 1
marzo (capodanno nella Roma repubblicana)
25 marzo (Annunciazione del Signore) o il 25
dicembre (Natale).

Solo con l'adozione universale del calendariq
gregoriano (dal nome di papa Gregorio Xlll,
che lo ided nel 1582), la data del 1 gennajlo
come inizio dell'anno divenne infine comune

<

La tradizione italiana prevede una
serie di rituali scaramantici per
Capodanno: come quello di vestirg
biancheria intima dtolore rosso
Oppure di gettare dalla finestra
oggetti vecchi o inutilizzati,
usanza quest'ultima, che pian
piano é stata quasi totalmente
abbandonata.

Le lenticchie vengono mangiate a
cena il 31 dicembre come auspiciqg
di ricchezza per I'anno nuovo.

Quanto abotti, considerati
manifestazione di gioia “esplosiva
per I'avvento del nuovo anno, un
tempo invece avevano il preciso
intento di scacciare gli spiriti
maligni.

Non possono poi mancare sulla
tavola lemelagrane il cui trionfo

di chicchi e stato narrato da
leggende in tutto il mondo e in tutt
le letterature: come nel mito di
Proserpina, che venne legata
indissolubilmente a sé dal dio
dell’Ade Plutone dopo aver
addentato una melagrana: da alloy
simboleggia la fedelta coniugale.

Un’altra pianta ritenuta bene
augurale € iVischio che secondo la
tradizione dona prolificita sia
materiale che spirituale. Sacro ai
popoli antichi, i Druidi lo usavano
nei sacri cerimoniali e nelle
celebrazioni di purificazione,
mentre i Celti ritenevano che
guest’arboscello nascesse dove e
scesa una folgore e che una
bevanda particolare composta di
guesta pianta fosse un potente el
contro la sterilita
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Il pandoro

Foto tratta da flickr
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Dal Gemellaggio con
La tavola degli antichi
A tola co’ i nostri veci
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A.C.V. Associazione Cuochi Venezia

Cucina e beneficenza, un binomio che da otto anede
I'associazione dei cuochi di Venezia in prima linea aiutare i piu
bisognosi, all’interno della nona edizione de “lazza dei sapori”
organizzata a settembre dalla confesercenti di idleste tenuto il
festival del baccala evento organizzato dai 140 chku
dell'associazione cuochi. Ben 1400 kg di baccatiossiati distribuiti
nelle sue due migliori forme il baccala Mantecadca#la veneziana (

detto anche in umido. Alla fine il ricavato datodaneficenza e di €.

9.000. gli assegni sono stati consegnati dai cumchin incontro al
ristorante Marco Polo di Mestre. €. 2500 alla faridne
Materdomini anlus di Marghera per la tutela del bam, €. 2.500
alla casa famiglia S. pio X della giudecca per ma&marbambini in
difficolta, €. 2.000 all ACDI Nazionale Soeurs tieProvidence dg
Kone, associazione che ogni anno sfama circa 40tioain Togo
inviando oltre 30 quintali di riso, €. 2.000 infiree Milvia, ragazza|
disabile che da anni si sottopone a cure riabiligall’estero.

)]
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Assoclazione Cuochi Venezia

Corrono veloci e giorni e spesso ci si accorge che altro
anno é trascorso perché ci si ritrova a Natale, devfervono i

cicchetto

preparativi per imbandire tavole e creare menu’
rispettando tradizioni e culture alimentari che sodlisfino le
esigenze della clientela.

E’ a tutti i cuochi che intendo fare un particolareaugurio di
Buone Feste, a quei cuochi che svolgono un’importen
lavoro tra i fornelli protagonisti indiscussi della buona
riuscita del pranzo o della cena di Natale o del cene di
fine anno e che lavorano nelle cucine spesso nonavendo il
merito che ad essi spetterebbe.

Il mio ringraziamento va a tutti coloro che, vedonoquesto
lavoro come una missione e che feste o0 non feg
trascurando spesso famiglie e figli danno sempre ithassimo
affinché i menu siano innovativi, che la ricerca deprodotto

sia sempre all'altezza della situazione che si imggano
affinché le feste di tutti abbiano una buona riusda.

Auguro buone feste a tutti i cuochi dell’Associazioe Cuochi
Venezia e alle loro rispettive famiglie estendendanche un
particolare grazie per il lavoro che svolgono tuttii giorni
all'interno delle cucine.

Il Presidente

Associazione Cuochi Venezia
Franco Favaretto

e tutto il direttivo a.c.v.
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Non abbiamo dati certi sulle origini del torroneiv@rse e contrastanti sono le
versioni in circolazione della propria storia, etuae di esse sfumano nella
leggenda o semplicemente nel racconto. E' certnunque (a parte le speculaziopi
di alcuni, che legano la storia del torrone allameC), che il torrone appartieng,

come prodotto, al bacino del mediterraneo. Lo testiano gli ingredienti che
compongono limpasto base, come le mandorle o iklanitipicamente di
provenienza mediorientale.
Questo dolce, cosi popolare nelle festivita natale consumato oggi nelle sy
tante varianti, € secondo alcuni un prodotto dgiod araba. Corrisponderebb

infatti, ad una variante di un dolce arabo, congasccome "cubbaita”. Il termine

"turron” & invece di origine spagnola: un dolceachato "turun" & citato in ung
scritto di un medico spagnolo del 12° Seco
Una tradizione alternativa lega invece il torrone“@uppedo”, un dolce gid
conosciuto dagli antichi romani, e di cui oggi sinserva memoria (e ricetta) i

diverse zone del meridiond.

In Italia circola ancora una versione differentéladstoria del torrone. In quella ch
€ riconosciuta da alcuni come sua patria storiceerm Cremona, si racconta di (
banchetto nuziale tenutosi nel 1441, durante ilejfiapresentato un dolce a forni
di Torrazzo, la torre del duomo di Cremona. Nontraitava di un banchettd
gualunque, ma del banchetto di Francesco SforzamcBMaria Visconti, la figlia

del duca di Milano, che convolavano a nozze. Daheaella torre sarebbe dunque

scaturito il termine “torrone”.

Sta di fatto, comunque, che il dolce riscosse Evérsuccesso tra i Cremonesi,

divenendo uno dei doni prediletti utilizzati negicambi commerciali, fino ad
entrare nelle grazie di alcuni esponenti dello GRbntificio o della famiglia dei

Borbone, e raggiungere l'attuale ed indiscussa lpop@ nel vasto panorama dei

dolci nostrani. Com'é fattoChe aspetto ha il toefdrQuali ingredienti? In qual
circostanze & piu consumato? Domande del generebbetro suscitare l'ilarita d

un connazionale, per il quale il torrone € un dofmapiamente conosciuto g

soprattutto diffuso. Una piccola parentesi sulleattaristiche di questo gustos

prodotto ci aiutera perd a conoscerne, almeno ftepasegreti e le peculiarita.
Il torrone ha solitamente la forma di una tavolettanque con gli angoli appuntiti.

Al tatto si presenta appiccicoso, per via del miaeleo degli ingredienti principal
dellimpasto.E’ in questa forma che si e diffusa i questa forma abbiam
imparato a conoscerlo. Prima di presentarne algananti, proponiamo una rapid

panoramica sugli ingredienti.
e

Il torrone “classico”, e prendiamo come riferimemgeello di Cremona, pud esse
di due tipi: morbido e duro. Questo fattore & legafla pasta del torroneg
solitamente composta da nocciole o mandorle. Alfgredienti, in differenti dosi,
sono le uova ed il gia citato miele, zucchero,agpo di glucosio ed ostie per |
superficie. In alcune varianti si usa arricchire¢oifrone con spezie, aromi, cand
(arancio, pistacchio, limone) o cacao, ed in télezibne esistono decine di ricett
La preparazione del torrone € piuttosto compless#hiede dei dosaggi accura
La quantita di mandorle o nocciole utilizzate detieiera la durezza dell'impastd
che richiede di essere mescolato ininterrottameetetutto il tempo di cottura
Oggi in commercio si ritrovano decine di varietaatironi. Oltre a quelli classici
incontriamo torroni ricoperti di cioccolato, toricspeziati ed aromatizzati. Inoltre
i torroni sono commercializzati anche in forme ekaaing differenti, come mini
torroni o torroncini, o in confezioni piu laboriosee curate.

In ltalia esistono diversi centri di produzione defrone. Oltre alla gia citatg
Cremona, il torrone & prodotto caratteristico d&8krdegna, e di comuni com
Benevento, L’Aquila, Camerino, Colgona Veneta, BagrCalabra, Tonara.
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Il torrone di cremonaCremona € una ridente cittadin a lombarda di circa 70.000
abitanti. E’ situata nella Pianura Padana, ed attra versata dal fiume Po, che la

collega al mare.

Cremona, dicevamo, é la citta del torrone per anton  omasia. Oggi & la patria di
popolari iniziative come il festival del torrone e non é difficile, tra le vetrine dei
bar o delle pasticcerie, imbattersi nella sagoma di questo inconfondibile dolce,
molteplici versioni.

rma a stecca rievocherebbe

proposto in
A Cremona si produce il torrone classico, la cui fo
ancora il Torrazzo, la torre del duomo. Il leggenda rio banchetto di Francesco
Sforza e BiancaMaria Visconti € ancora richiamato a nobilitare la storia di questo
dolce.
E’ del 1543 il primo documento ufficiale a citare i | torrone a Cremona. Il dolce
sarebbe stato acquistato da un privato per offrirlo in dono ad autorita milanesi.
L’'usanza, poi, restera in voga, ed il dolce verra s  pesso esportato con successo.
, durante i quali si regalava il
I 800 abbiamo la grande svolta,

Numerosi i documenti a testimonianza di tali scambi
torrone prodotto in citta da piccoli artigiani. Nel

con l'entrata in scena di ditte specializzate nella produzione del torrone, che ne
migliorarono i processi produttivi oltre a provvede re alla creazione di un
packaging

Oggi Cremona ospita le due maggiori industrie del t orrone in ltalia, e nel suo

singolare e curato.

territorio sono ben il 29% delle aziende che produc  ono torrone nel nostro paese.
Gran parte della produzione & dunque in mano a gran  di realta industriali, ma
ancora si incontrano piccoli produttori in grado di regalarci grandi emozioni...e
soddisfazioni.

Camminando per i vicoli della citta non é difficile imbattersi in negozi dal sapore
antico, tra cui la vecchia bottega di Enea Sperlari a Via Solforino, locale storico

che ancora oggi propone numerose specialita, o i ta nti negozietti che

propongono il torrone cremonese nelle sue varie dec linazioni. Il torrone di
benevento ! ,
( 2(
: + )
' 1 3 (
(
2 1
) " +
1
4, (
" 5 0
1 5
/ #
31
# '
( #

cicchetto

%

%

%

(1




Cicchetto

News letter
di informazione
enogastronomica
dell’

Hosteria
DA POGGI
Risto-Wine
Cannaregio 2103
30121
Venezia
+39 3926818463
+39 3933995868

Per ricevere
Cicchetto
richiedere la
News-letter
a:

ristorantedapoggi@yahoo.it

nel prossimo
numero:

la cucina senza gluti

reportage sul 2008
con galleria
fotografica

scarica il cicchetto s
www.ristorantedapoggi.i

arrivderci al prossim¢
numero
e buone feste

P
( &2"%
) KQ

677;L7/R

SSS S
SSS




