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bambino che ci sta leggendo.
rmo Ornella e Fiorenzo, i due maestri che nella guida intitolata o Io in
niglia " ti hanno proposto la ricerca che i loro bambini avevano condotto
seconda classe.
a, che abbiamo finito la terza, vorremmo parlarti di alcune delle attività
r interessanti e divertenti che abbiamo realizzato quest'anno con i nostri
mbini. In questo numero tratteremo dell'attività di cucina.
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Siccome la nostra scuola è a tcmpo pieno, ogni giorno pranziamo tutti in-
sieme. Per noi questo momento è molto importante, ma purtroppo è dalla
prima che il menù settimanale è sempre lo stesso.
Siccome ci siamo stancati di mangiare sempre le stesse cose, abbiamo deciso
di preparare noi alcuni cibi che ci piacciono. Per questo un gruppo di lavoro
(formato anche da bambini delle altre terze a tempo pieno) ha preparato per
alcuni mesi la colazione delle 10,30 e qualche volta anche il dessert. (Ogni
mese i componenti del gruppo cambiavano).
Ti vogliamo parlare di questa nostra esperienza perchè pensiamo che potresti
larla anche tu insieme ai trrcli compagni.

Ornella e Fiorenzo

COME POTRESTE FARE PER ALLESTIRE IL LABORATORIO DI CLTCINA.

lJ Ccrcatc un localc anchc piccolo, ncl qualc poter sistcmarc:

- un armadio o uno scaffale,

- Lln forncllo,

- uno o piir tavoli.
Sarebbe benc che vicino al locale ci

! Chiede alla mamma di prestarvi
sia indispensabile:

- cucchiai, cucchiaini, forchette, coltclli (qualcuno con lama seghettata);

- mestoli, paletta per il fritto;

- grattuge per formaggio e per verdura;

- schiacci apatate, passaverdura;

- pentole di diversa misura;

- padelle;

- tortiere e stampi (anche uno col buco);

- zuppiere di plastica;

- piatti di diverse forme e dimensioni;

- scodelle;

- frusta per montare a neve;

- spugne, detersivo, asciugapiatti.

! Raccogliete nelle vostre case e in quelle dei vostri parenti e amici gli in-
gredienti necessari per cucinare:

- farina di grano, farina di granturco, riso, fccola di patate;

- Tusshgpo, sale, lievito, cacao;

- noci, nocciole, mandorle, castagne secche, pinoli, arachidi, uva passa;

- mislg, marmellata;

- olio di semi, olio di oliva.
(Altri ingredienti che si deteriorano, come burro, uova, latte, formaggio
fresco ecc., ve li procurerete di v<;lta in volta).
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fosse un lavandino con acqlra corrente.
quaiche attrezzo di cucina che non Ie



Disponete gli atlrezzi e gli ingredienti nell'armadio o nello scallale, che
sarà la vostra dispensa.

1J Procuratevi una bilancia a piatti. (Se non vi è possibile usate i bicchieri di
plastica graduati; per misurare gli ingredienti vanno bene ugualmente).

I Procuratevi un fornello a gas con bombola.

O Se nella scuola non c'ò un forno, procuratevcne Llno di querlli chc si di-
spongono surl fornello a gas.

Noi abbiamo fatto così.

Il laboratorio di cttcina lo abbianrr.,
sistemato nel locale dellc doccc.

Ornella ha messo a disposizione il
srro Iornello da campcggio.

In un armadi«r datoci dal Comune
abbiamo messo gli attrezzi e gli in-
gredicnti.
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COME POTRESTE FARE PER ORGANIZZARE IL LAVORO.

I Dccidetc i cibi chc volete prcparare e scrivctevi la ricetta in piùr copie
in modo che ogni due o tre bambini ce ne sia una.

! Tirate fuori dall'armadio gli ingredienti che già avete a disposizione e
andate a comprare quelli che mancano.

I Misurate i vari ingredicnti con la bilancia o con i bicchieri graduati.

! Dividetevi i compiti (per esempio: due bambini sbucciano, due sbattono
Ie uova, due fanno la pasta ecc.).

Noi per prcpararc le moz.zarelle in carrozza abbiamo fatto cosi.

tt Abbiamo chiesto a una mamma comc si prcparano.

! Abbiamo deciso di farne 1.5.

! Ci siamo procurati 30 fette di pane, 4 moz.zarelle, 10 uova, 1 litro e rnez-
zo di latte, olio di semi, sale.

(D Quel gìorno abbiamo fotografato tutte Ie operazioni del gruppo di cucina,
così possiamo presentarvele.

I

1. Tutti i barnbini
tolto coi coltelli
di pane.
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del gruppo hann<.r
la crosta alle fette

Daniela c Lnciano hanno affettato
7e 4 mozzarelle ricavandone 15 fctte.
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Paolo e Marco
in. una terrina,
hanno passato
hanno lasciato
bevute di latte

hanno versato il latte
lo hanno salato e vi
Ie fette di pane. Poi
riposare le fette im-

in un'altra tcrrina.

5. Luciano, Marco e Daniela hanno rot-
to le uova in una terrina, le hanncr
salate e le hanno sbattute molto be-
ne.

Paolo, Claudio, Luciano, Angelina c
Rosa hanno inserito tra due Tette di
pane una fetta di mozzarella e hanno
premuto leggermente.

t

Tutti insieme ci siamo divisi i com-
piti per Ia friggitura. Due passavano
\e mozzarelle nell'uovo, uno le met-
terra in padella, tre curavano la cot-
tura (facevano attenzìone che non
attaccassero sul fondo della padella
e quando erano ben dorate le gira-
vano dall'altra parte), uno aggiun-
geva olio, altri due le toglievano dal-
la padella e le dispclnevano su di un
piatto grande.



! Torta della bisnonna

QUALCHE RICETTA
Perchè possiate iniziare la vostra attività, vi facciamo qualche proposta. In
seguito sarete voi a informarvi sulle ricette che l,orrete realizzare o, meglio
ancora, sarete voi ad inventarne insieme.

! Torta della bisnonna I Budino al cioccolato

Vi diamo lc indicazioni per 4 perso-
ne. Procuratevi 5 cucchiai di farina
bianca, 3 cucchiai di farina gialla,
I cucchiaio di zucchero, latte (quan-
to basta per fare un impasto morbi-
do), rnezzo etto di burro, un pizzico
di sale, due mele oppure altra frutta
sugosa sbucciata (pere, pesche).
Mescolate la farina gialla con la fa-
rina bianca, aggiungete il latte e fate
un impasto morbido e senza grumi.
Imburrate e infarinate una tortiera,
versatevi l'impasto e allargatelo in
modo che ricopra tutto il fondo.
Cospargete di zucchero e ricoprite
con Ia frutta tagliata a fette sottili.
Lasciate riposare per due ore. Ag-
gir-rngete lìocchetti di br-rrro e fate
cuocere in forno finchè, messo uno
stuzzicadenti nella torta, lo estraete
pulito.
La torta della bisnonna si mangia
calda.
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Vi diamo le dosi per 6 persone.
Procuratevi mezzo litro di latte, 4
cucchiai di zucchero, un cucchiaio
di cacao, 3 cucchiai di maizena (ami-
do di granturco).
Mescolate insieme lo zucchero, il ca-
cao e la maizena; aggiungete a poco
a poco il latte continuando a mesco-
lare in mod<.i che non si formino gru-
mi.
Mettete sr-rl fr,roco e, mescolando sem-
pre, fate bollire per 2 o 3 minuti.
Versate nello stampo e lasciate raf-
freddare.
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I Focaccette con la ricotta

Procuratevi mezzo chilo di farina,
una noce di lievito di birra, 2 etti e
mezzo di ricotta, un bicchiere di olio
di oliva, un mazzetto di salvia fresca

(7 o 8 cime), qualche pomodoro tre-
sco o conservato, sale e acqua (qr"ran-
to basta per ottcnere una pasta mor-
bida).
Mettete sul piano del tavolo la fari-
na a fontar-ra (cioè una montagnola
con una conca in mezzo).
Sciogliete il lievito di birra in due
cucchiai di acqua ticpida c versatclo
sulla farina. Aggiungcte l'olio, il sa-
le, ia salvia tritata {ìnissima e un po'
d'acqua.
Impastate c aggiungctc di tanto in
tanto altra acqlla in modo da ottc-
nerc un impastr-r morbido.
Aggiungete un po' per voita ia ricot-
ta; durante qucstzr opcrazione spol-
veratc il tavoio di farina in modo che
la pasta, che sarà diventata moìto
umida, non si attacchi.
Lasciate riposare l'impasto per 2 ore,
possibilmente vicino a una fonte di
calore.

Formate delle focaccine schiaccian-
do con le mani dei pezzi di pasta
grandi quanto un uovo.
Disponetele in una teglia unta ab-
bondantemente di olio c sopra cia-
scuna mettete qualche pezz.etto di
pomodoro che salerete,
Versate sul tutto un fiìo d'olio d'oli-
va e mettete a cLloce re per circa
un'ora e mczza.
Le focaccette si mangiano calde o
fredde.

! Torta di panc
Vi diamo indicazioni per 4 persone.
Procuraterri qualche panino (6 o 7),
tre quarti di latte, un etto di zucche-
ro, 2 uova, una noce di l-.urro, mezzo
etto di uva passa, mezzo etto di pi-
noli, un cucchiaio di cacao.
Fate bollire il latte, aggiungcte i pa-
nini spezzati, in modo da ottenere
un impasto morbido.
Unite Ìo zuccher<-r, l'uva passa (dopo
averla fatta ammorbidirc nell'acqua
tiepida), i pinoli, il burro e il cacao.
Impastatc. Vcrsatc f impasto in una
tortiera irnburrata e infarinata.
Fate cuoccre in forno pcr 35-40 mi-
nuti. La torta di pane si mangia
frcdda.



I Frittelle di mele

Procuratevi 125 grammi di farina,
ffrezzo chilo di mele, 175 grammi di
zucchero, 20 grammi di burro, un
vovo, mezzo bicchiere di vino bian-
co, un bicchiere di cognac, zucchero
a velo vanigliato (quanto basta per
ricoprire le frittelle quando saranno
cotte), olio di semi per friggere.
Sbucciate le mele, togliete il torsolo
(con il vuotamele se ce l'avete) e ta-
gliatele a fette rotonde. Mettetele in
una terrina con il cognac e lo zuc-
chero.
Fate una pastella con la farina, il
burro fuso (scioglietelo sul fuoco
senza farlo friggere) e il vino. Ag-
giungete il tuorlo dell'trovo, il bian-
co montato a neve e il liquido che si
è frlrmato nella terrina dove erano
le mele.
Mescolate finchè la pastella sia mor-
bida e piuttosto densa (se necessa-
rio aggiungete un po' d'acqua).
Passate le fette di mele nella pastella
e friggetele in olio caldo e fumante.
Quando sono croccanti toglietele e
mettetele a sgocciolare su fogli di
carta da pane.
Mangiatele calde dopo averle spruz-
zate con zucchero a velo.

I

Procuratevi un chilo di patate, mez-
zo etto di burro,2 o 3 cucchiai di fa-
rina, 4 uova, 2 etti di pane grattu-
giato, un ciullo di prezzemolo, sale.
Fate bollire le patate fino a che la
forchetta vi entri senza fatica.
Sbucciatele e schiacciatele (possibil-
mente con lo schiacciapatate, oppu-
re con la forchetta).
Fate sciogliere il burro in una casse-
ruola e aggir,rngete le patate, il sale,
il prezzemolo tritato, 2 uova intere e
2 tuorli. Mescolate bene.
Infarinate il piano del tavolo e rove-
sciatevi i1 composto. Aggiungete a
poco zì poco tanta farina quanto ba-
sta per ottenere una pasta abbastan-
za consistente.
Formate poi tante polpettine, passa-
tele nelle due chiare d'uovo rimaste
(che nel frattempo avrete sbattuto
con del sale) e nel pangrattato.
Friggete in olio fumante.
Le crocchette di patate si mangiano
calde.

I Crocchette di patate



CHIEDETE AI VOSTRI GENITORI DI SCRIVERVI DELLE RICE,TTE DEL
LORO PAESE D,ORIGINE.

Noi abbiamo usato un questionario fatto così.

Chiediamo a ogni famiglia di raccontarci come
piatto tipico dcl loro paese di origine (che non sia

. cato da fare).
1 A scuola dr-rrairte l'attività di cucina leggeremo e

ricette e prepareremo i piatti descritti.
I Titolo dclla ricetta:
I na quale pacse vicne la ricctta:

si prepara un
troppo compli-

discuteremo le

Ingredienti:

Come si prepara il piatto:

Abbiamo ricevuto molte risposte. Ve ne presentiamo qualcuna (così come è
stata scritta dai genitori).

! Titolo della ricetta: focaccine ripiene.

Da quale paese viene la ricetta: Bari.

Ingredienti: olive, farina, cipolle, acciughe, pepe, uva passa, sale, lievito.

Conre si prepara il piatto: si mette un chilo di farina sul tavolo, si aggiun-
ge il lievito sciolto nell'acqua calda e sì impasta con altra acqua. Si mette
la pasta a lievitare pcr 2 ore. Poi si taglia la cipolla, si fa friggere, dopo
fritta la cipolla si aggiungono le olive, le acciughe, il pepe, il sale, l'uva
passa e si mescola tutto insieme.
Quando la pasta è cresciuta si fa una sfoglia, si taglia a pezzi e si riempie
ogni pezzo delle cose che sono scritte sopra. Poi si mettono tutti i pezzi a
friggere in una padella. Dopo fritte si possono mangiare.

Q Titolo della ricetta: pane - olio - pomodoro
acciughe salate alla salsa rossa.

Da quale paese viene la ricetta: Barile prov. di Potenza.

Ingredienti: pane, olio, pomodoro e sale.

Acciughe, prezzemolo, aglio, olio, mezzo tubetto di concentrato di pomo-
doro e un cucchiaio di zucchero.
Come si prepara il piatto: Si taglia una fetta di pane toscano o pugliese
(che è piir buono), si mette sopra dell'olio spalmato bene, del sale, poi si



prende un pomodoro bello maturo e se ne schiaccia il sugo sul pane. Poi
si mangia; è molto buono, a me piace, la mia nonna al paese me lo faceva
sempre ed è molto facile da fare.
Le acciughe si mettono in un piatto coperte di aceto. Poi si prende il prez-
zemolo e l'aglio e si tritano insieme. In una scodella si prepara la salsetta
rossa: si mette dell'olio, del concentrato di pomodoro e un cucchiaino di
zucchero, si aggiunge il prezzemolo e l'aglio, si gira tutto insieme e si la-
scia riposare un po'. Intanto si puliscono le acciughe, si tolgono le lische
e si lavano nell'acqua. Si asciugano e si mettono dentro un barattolo di
vetro e si fa uno strato di salsa e uno di acciughe finchè non ce ne sono
più. :

Sono molto buone, a me piacciono e anche a mamma e a papà. La mamma
le prepara sempre perchè a me piacciclno tanto.

BUON APPETITO A TUTTI. Spero che le due ricette vi piacciano; sono
molto facili da fare.

tf Titolo della ricetta: omelette con marmellata.

Da quale paese viene la ricetta: Austria.

Ingredienti: Uova, farina, latte, zucchero, marmellata.

Come si prepara il piatto: In una terrina mettere il rosso
sbatterlo, allungare con latte e aggiungere la farina (finchè
pasta quasi liquida) e zucchero.
In una padella mettere poco olio. Quando è caldo si versa un poco della
pasta nella padella, quel tanto che basta per lasciare uno strato sottile
che prenda tutto il fondo. Voltare dai due lati, sarà cotta secondo pia-
cere. Ripetere l'operazione finchè sarà finita la pasta.
Si prende poi ogni omelette, si mette in mezzo un po' di marmellata e
si avvolge come un cannolo.

COME POTETE FARE PER ORGANIZZARE LA COOPERATIVA PER LA
COLAZIONE DI META' MATTINA.

I Per procurarvi i fondi necessari p otete mettere insieme i soldi che ogni
mattina usate per comprarvi la colazione (brioches, patatine, biscotti,
ecc.). Oppure potete vendere prodotti del vostro lavoro: pitture, giorna-
lini, vasi di creta, piante, animali, ecc.

10

delle uova,
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Decidete il menù per tutta la settimana successiva. Fate in modo che
ogni giorno si possa scegliere tra dr-re o 1r'e tipi di colazione.
Raccogliete le preferenz.e tra tutti i compagni delle classi che partecipano
all'iniziativa.

! Organizz-ate gli acquisti per tutta la settimana.
tt Ogni giorno il gruppo di cucina, mezz'ora prima dcll'ora stabilita per Ia

colaziclne, si mette al lavoro e, seguendo il merrù con le prefcrenze, pre-
para i cibi scelti.

Vi prcsentiamo qualcuno dei rnenir decisi nellc nostre classi (all'iniziativa
partecipavano tre classi).

! Lunedì
- Pane e marmella-

ta di castagne.
- Mela.
- Pane con pepero-

ne e acciughe.

Martedì
- Pesche sciroppate.
- Yogourth naturale o

alla frutta.
- Pane e formaggio.

Mercoledì
- Pane e crema di cioc-

colato.
- Pasticcino.
- Pera.

Sabat cr

- Macedonia.
- Piz.z-eLLa.

- Pane e marmellata di
albic<,rcc.l-rc.

Giovedì Venerdì
- Latte e fiocchi di - Paue e datteri.

granturco. - Pane e salame crudo.
- Pane olio e pomo- - Pane burro e zr-rcche-

doro. ro.
* Banana.

o Lunedì
- Panc con carote

crude.
- Pane e insalata

rlissa.
- Tortina di mele.

Giovedì
- Torta di riso pre-

parata dal gnrppr-r
di cuciru.r su licct-
ta provenie:nte da
la Toscana.

- Panc e murmclla-
ta di tìchi.

- Oìivt'retdi e trct-t'.

Martedì
- Latte con biscotti
- Pane, mt:zzarella e

pomodclro.
- Mozzarella in carroz-

za prcparata dal
gruppo cli cucina,

Venerdì
- Pane, olio e pomodo-

ro.
- Pane e prclsciutto cot-

to.
- Fichi secchi.

Mercoledì
* Partre burro e caczro.

- Pane bnrrcl e capperi.
- Sfogliatelìa alla na-

poletana.

Sabato
- Pane e acciughe.
- Macedonizr. di bana-

ne, mele, ciliegie e pe-
sche sciroppate.

- Torta all'arancia pre-
parata dal gnrppo di
cl-lctna.
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Qui il gruppo di cucina sta prcparando panc, mozzarella c pomodorcl.
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bambini ritirano quelle che hanno scelto.
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Ecco un menù settimanale con le preferenze segnate.

Lunedì

Pesche sciroppate: Antonietta, Rita, Anna, Loredana, Giorgio, Jacqueline, Lu-
ca, Massimo M., Claudio, Matteo, Roberto, Marco, Vale-
ria, Maurizio, Giuliana, Daniela, Ivano, Gianluca, Lucia-
no, Giacomo, Magda, Loredana, Franca, Renato, Fnzo,
Rita (26).

Pane, uovo e maionese: Daniela, Corraclo, Sergio, Daniele, Valter, Nicoletta,
Eliana, Monica, Vincenzo, Enzo, Alberto (11).

Pane, peperone e acciughe: Massimo P., Tea, Ezio, Laura, Valeria, Antonello,
Maurizio, Monique, Michele, Roberta, Denise, Mim-
mo, Angelina, Maria, Luisa (M l5).

ecc. ecc.

Dopo aver raccolto le preferenze, il gruppo di cucin a organizzava gli acquisti.
Compilava diverse liste: una per il panettiere, una per il salumiere, una per
il fruttivendolo, una per il lattaio e così via.

Ecco un esempio di liste per gli acquisti.

- Lista per il salumiere
Lunedì: 2 etti di maionese, 16 filetti di acciuga, 4 peperoni conservati.
ecc. ecc.

- Lista per il fruttivendolo.
Lunedì: 6 scatole di pesche sciroppate.
ecc. ecc.

- Lista per il lattaio.
Lunedì: 16 uova.
ecc. ecc.

- Lista per il panettiere.
Lunedì: 27 pagnottine.
ecc. ecc.

Ogni giorno gli amici fornitori ci portavano i cibi ordinati, in modo che il
gruppo potesse preparare le colazioni per tutti.
Alla fine della settimana il gruppo di cucina pagava tutti i fornitori e control-
lava le entrate e le uscite. 

)
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Alla parete del corridoio dove ogni giorno si distribuiscono le colazioni, abb!1-

;;"ffi;;t;-;;;+;;ai p"Èuti.iiuri"preparati da un sruppo di bambini delle

quattro terze. Eccone uno.
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DA FARE LEGGERE AI MAESTRI

Se vogliamo che la scuoia sappia innestarsi veramente neì process<-r di crescita del bam-
bino e uon lo intcrfompa invece con un'opera di indottrinalxcnto fine a se stesso, dob-
biarro prestare la ;nassima attenzione alle motivazic»ri profonde del bambino.
L'asse clcÌl'ecilrcazione popolare, a nostro avvisr-r, passa pÌ-oprio d:rll'essenziale problema
clella motir,'azicrn ' e non tanto e non scilo da quellt-, delle informazioni c dei cc,siddetti
« coÌrtcnlrti cuÌturali ». Questo lo diciamo perche molto sfesso gli stessi educatori che
si dichialano al servizio cielle classi lavoratrici si limitano a sostituirc a contenuti rea-
:ionari parolc d'o'r-clile ri'r,oluzionaric, senza cambi:rre nulla nella sostanza dclla fur-rzione
autolilarin e seìettrice dell:r scuoÌa attLrale.
iìalc Ia scclla clella sclrola che si impernia sulle motivazioni alrtentiche del b:rmbino ù
Ialicoso c ta.h'olt:i sconcert:Ìnte. Si tratta infatti di rivedere dalle radici il discorso sul
balnbino, srrl suo corpo, sullc suc reÌazioni con la famiglia e Ia società, sul sistcmzr soci:rle
col qr-Lale esso vive in rappolto di interazionc. Si tralt:ì di zrpriic improvvisamente gli oc'
ciri :;u lealtà vccchie qllanto il mondo ma che la scuola e il nostro sistemn socio-politico
corrsiclcla a seconda cleÌÌe voÌte banaÌi, improduttirre, imnrorali. Si tratta inlìnc etnche
per noi rnsegn:rnti di nrcttersi in causa in quzrnto persone p<-richc vcniamo a capire ben
presto che non sÌarro ccrto aÌ di fuori e al disopra clella ir-rischia.
Nella guicla « lo in l'amiglia , abbiamo cercato di indicare alcunc tecniche di n provoca-
zione " che perrnett:rnci di inscrirc nel circuito educativo deìÌa cÌasse problcnratiche di
capitalc imporlanza per il bambino, che velìguno in gcner-e « censllrate " dalla scuolii
ancl-rc cla cluellzi :rpparentenlcnte av:ìnzata. La nostra convinziore e chc, a parte Forse
rari casi p:ri-ticolarmente complessi, non csistano problen'ri cht: una comunità impostata
sulÌi.L conruricazione, sull:r vita colÌettiva e sulla ricerciì non riesca ad affrclntare in manie-
ra positiv;,r.
In quest:r gr-Lida ccrchiamo c1i inclicare tecniche capaci cli stimolare I'iniziativa circa un
altro grarrdc problenra di fondo del bambino (e dell'uomo in gcrrcrc): il cibo. Inutile ri-
chiamnrc qui l'importanza che fìn dalla nascita ha u riempire il corpo r; bersterà ricor-
dare che 1:,r mziggior partc dcllc iniziative dell'infante c pt-ri clel bambino è da ricondursi
zrllc csigcnzc clella r-rutrizic,rne. lnutile ancor.Ì, percirè risaputo, far not:rrc chc dal punto di
vist:,r manipolativo concreto e da qucìlcl intcllettuale astrlìtto prepiìrarc i cibi è un'atti-
vil:ì di grancle r.:rlore. Soppcsare, bagnare al punto giusto, irnpastare, salare, clolcifìcare,
assaggiare, Iar bollirc, far cuoccrc ecc. sono attlvità che coinvolgono insicme i sensi, il
ltrzrocirrio e l'aflcttività, meritanckr certamelìtc di starc iìccarìlo (e qualche volta di sosti-
tuirsi) a tante attività comunemente ritenule scolastiche.
Per noi qllest':uno ìa preparazir)ne del cibo ha r.ìppresentato un momento qualificzrnte
clel nostrer tcr-rtativo di n descolarizzare, la scuola e di procedere verso un rnodo di vita
sL'rnp|L pitt ct-rtttttttitirrit-r.
Abbian-ro cerc:rto di avvi:rrc iÌ discorso con i bambini che lcggeranno Ia guider nella ma-
nicra piir piana c concretzì possibile. Gradiremmo conoscere la reazionc cli bambini e in-
segnanti e per questo preghianro tutti i ìctt<-rri di scrivcrci lc loro impressioni.
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