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GLI ETRUSCHI

GLI ETRUSCHI

Tremila anni fa il popolo 
degli Etruschi viveva 
soprattutto nell’Italia 
centrale. Nella fase di massima 
espansione il loro territorio 
si estendeva dalla pianura 
padana a Napoli. Proprio in 
quel periodo, nel V secolo 
a.C.,uno dei centri più grandi  
e importanti era tarquinia.

Grazie ai dipinti ed ai bassorilievi ritrovati nelle 
lussuose tombe, situate nelle grandi necropoli, 
abbiamo potuto ricostruire la loro storia.

Gli etruschi erano un grande popolo dedito 
ai commerci, all’agricoltura (principalmente 
coltivavano orzo, grano duro e tenero) 
e all’allevamento.
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Anche la caccia era molto importante. Anatre selvatiche, corvi e passeri 
per quanto riguardava la selvaggina da piuma mentre per quella da pelo 
i preferiti erano cinghiali, cervi, lepri, daini e caprioli.

… fionde.

Padre,
sono

pronto!

preparate
i cani!

Bel colpo!
Arthumes*
ha guidato

la tua mano!

un Ottimo esemplare,
Mettetela insieme

alle altre.

Il banchetto
di stasera sarà

degno della
nuova vitA che

festeG-
geremo!

Presa!

I vari animali venivano catturati
con l’aiuto di reti, cani, archi e…

*dea della caccia

Si,
padrone.

Infatti sua moglie ha dato alla 
luce il loro secondogenito pochi 
giorni prima e…
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...uno dei motivi per cui gli etruschi
organizzavano sontuosi banchetti
era proprio la nascita di un nuovo
membro della famiglia.

Sulla via del ritorno,
il gruppetto di cacciatori,
si ferma a comprare anche
alcuni pesci.

Ugualmente la pesca era vitale.
Avveniva in mare, nei laghi e nei fiumi.
Il pescato consisteva soprattutto
in tonni, orate, triglie, pesci spada,
murene, carpe, aragoste e molluschi.

Tutti gli animali, cacciati e acquistati in mattinata, 
verranno cucinati e offerti agli ospiti, e 
completeranno il menu già di per sé molto ricco.

Di cosa si tratta? Lo scopriremo tra poco. 
La spedizione è quasi arrivata a casa.

Veniva catturato con lenze,
fiocine o reti In base al tipo
di pesce ed al luogo in cui
avveniva la pesca.

Oppure per celebrare i defunti, 
per un matrimonio, per l’arrivo di un ospite 
importante o per rafforzare legami 
lavorativi e personali.

Il banchetto
di stasera sarà

degno della
nuova vitA che

festeG-
geremo!
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I fuochi della loro cucina sono stati
accesi prima dell’alba e si spegneranno
solo a sera quando gli invitati se ne
saranno andati.

Il capretto, oltre ad essere 
mangiato, veniva allevato 
insieme alle pecore. 
Il loro latte veniva 
utilizzato per la produzione 
di formaggi e il loro manto 
per la lana.

Oltre agli animali già nominati
venivano cucinati anche galline,
galli, ghiri, ricci e istrici.

La carne di manzo, invece,
non era diffusa perché
i buoi venivano utilizzati  
per il lavoro nei campi.

I servi stanno cuocendo cinghiale
allo spiedo e stufati di capretto e maiale.

bagna la carne
con la salsa,

è ancora troppo
secca.

Ci
aggiungo

altro
grasso?

No,
va bene così...
solo un po’
più di olio
e alloro.

padre,
dove sarà la mamma?

Devo raccontarle
cosa ho fatto!

Giusto!

Sarà
in cucina,

sai che vuole
controllare
ogni piatto!



GLI ETRUSCHI

A che
punto
siamo?

Le cipolle e le carote 
sono cotte. I piselli  

ho quasi finito  
di pulirli...

Perfetto!
Non dimenticarti di condire

le carote con il prezzemolo
ed il coriandolo...

Mi raccomando,
con le orate ed il tonno

mettete le bacche di mirto
ed il cumino.

Si,
padrona...

Madre,
madre!!

Ho cacciato
un’anatra!

Si,
con la fionda 

e...
Davvero?!

...Oh, La salsina
dolce!

Ah!
Niente salsine!

Né dolci né salate
né piccanti! Non si

mangia prima
di cena!
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Ah, Non si
mangia prima

di cena!

Anche se a Tarquinia erano
presenti diversi ceti sociali,
l’educazione era molto
simile. Il menu un po’ meno!

Ma
ho

fame!

Tra poco
tuo padre tornerà

dalla miniera
e mangeremo.

Adesso fammi
un favore e aggiungi
un po’ di ceci nella
minestra di farro.

Basta
così?

Sì...

Ora
mescola

bene.

Chissà
cosa mangeranno
a quel banchetto...
di sicuro non solo
focaccia e minestra!

Magari
faranno
anche

la pasta!

O l’Acquacotta, la zuppa
di verdure, le farinate
o le pappe con lenticchie,
fave e ceci. Questi erano  
i piatti tipici dei meno ricchi  
e degli schiavi.
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La giovane madre ha indovinato! 
Le ancelle stanno proprio 
iniziando a disporre 
gli ingredienti necessari 
sul tavolo.

Li mescoleranno fino a
creare un impasto solido...

...con un mattarello lo tireranno
fino a creare una sfoglia sottile...

...che verrà tagliata a strisce
grazie ad una rotella dentata e...

...infine faranno cuocere
il tutto in acqua bollente.

Una procedura, incredibilmente
moderna, dedotta da dei 
ritrovamenti avvenuti in una tomba 
etrusca nei pressi di Orvieto.

A parte avranno anche grattugiato
dell’ottimo formaggio di Luni
da aggiungere dopo la scolatura.

Gli invitati
sono nel triclinio

e sono già sdraiati sui Klinai.
Tra poco iniziamo

a servire!
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Infatti è tutto pronto. Manca solo 

il segnale del capo famiglia...

che il banchetto
abbia inizio!

...che puntualmente arriva.

Le prime portate sono varie insalate
con verdure cotte e crude.

Poi si passa agli arrosti  
di cacciagione e ai bolliti di carne.

L’anatra arrosto viene accolta  
con un grido di gioia da parte  
del giovane che l’ha cacciata.

Di seguito le orate, i tonni ed i frutti di mare.

Tutto da accompagnare con salse e focacce calde.



GLI ETRUSCHI
Il pasto continua sulle note del flauto doppio 
Aulos, del tamburello, della Lira e dalle 
movenze leggiadre delle danzatrici greche.

Immancabile è il vino. Contenuto  
nel Dinos, viene distribuito  
e sapientemente stemperato,  
con parti diverse di acqua  
per regolarne la robustezza,  
dal servo eletto “capo sala”.

Ad un certo punto uno degli 
invitati propone un brindisi.

Tra una portata e l’altra i servi
passano con alcune bacinelle
e fanno lavare le mani agli ospiti
con acqua profumata.

Al nuovo nato!
Perché Tinia* e i Penati**

veglino sempre
su di lui!

*Zeus, **defunti divenuti protettori 
della casa

Salute!

Infine i dolci.

Torte a base di uva, prugne e melagrane. 
Frittelle di farina, frutta secca e miele.

Schiacciate con uva, vari formaggi
con il miele e frutta fresca e secca.
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il ragazzo, preso dall’euforia per la festa
e dalla caccia del mattino, decide che è ora 
di assaggiare il vino per la prima volta.

Infatti avrà ancora tempo per partecipare
ad altri banchetti ma tempi duri si stanno
delineando all’orizzonte per il suo popolo.

Il periodo di massimo splendore
etrusco sta lentamente spegnendosi.
Così come questo banchetto.

Fermo, FIGLiO!
Sei ancora troppo piccolo

per assaggiare il vinum,
il tuo tempo

verrà. Riversalo.

Le battaglie con i siracusani, i celti 
e soprattutto l’impero romano porteranno  
gli etruschi, nel 100 a.C., a diventare 
a tutti gli effetti cittadini romani.

Una civiltà avanzatissima, con una cucina attuale,
variegata e di buon gusto, verrà completamente diluita,
perdendone per sempre il sapore originale, così come 
facevano loro quando il vino era troppo forte.



Il periodo di massimo splendore
etrusco sta lentamente spegnendosi.
Così come questo banchetto.

I ROMANI

La cucina etrusca influenzò molto quella romana che,
durante il periodo imperiale, visse il suo momento di massimo
splendore. Soprattutto a...

Roma. 90 d.C.

Questo, e tutto ciò che riguarda la cucina romana, lo sappiamo soprattutto
grazie al prezioso lavoro di Marco Gavio Apicio, cuoco e scrittore romano.

Gli etruschi insegnarono
al popolo romano perfino
a fare il pane che cambiò
da semplice focaccia con
cereali selvatici a quello
vero e proprio che
mangiamo ancora oggi.

A quei tempi ne esistevano
di tre tipi...

Il “plebeius o rusticus”
scuro, fatto con farina 
integrale e talvolta con
legumi, per i più poveri,
il “secundarius”, bianco
ma non finissimo e il “panis
candidus” con farina 
di grano senza crusca
e finissima.

Grazie,
Salve!

...ecco
la forma di
candidus.
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Non tutti, però, potevano permettersi di comprare del pane.
I poveri, che vivevano ai piani superiori delle Insule*, spendevano
quasi tutto per l’affitto quindi ogni mattina il loro menu
consisteva negli avanzi della cena precedente.

*tipiche palazzine romane

*zuppa di farro e fave

Ben diversa era lo ientaculum* per chi abitava
al primo piano dell’edificio. I benestanti.

Un po’ di puls fabata*...  ...del pane nero, cotto in casa,
e un pezzo di formaggio.

*prima colazione

*panettiere

Mamma,
cosa c’è 
di buono

oggi?

Per te c’è
del pane e delle
focacce calde

appena sfornate
dal pistor*,
del miele e
del latte.

Per me e tuo padre 
c’è del formaggio,

dei datteri, dei capperi
e delle olive

di Gaeta.

Non
abbuffarti
come al
solito!

Oggi è
il giorno del
banchetto,

vero?

Sì.
Prima però

devo
andare...
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...al Foro Boario
per contrattare

l’acquisto
di quei tori di cui

ti parlavo ieri.

*pranzo

E per
il prandium*?

Mi fermerò
alla caupona*
del greco...

*osteria

Però
non prendere

sempre la carne. Lì cucinano
bene anche il farro,

le uova e le
cipolle.

Va bene,
cara. Deciderò
sul momento.

Oste, prendo
Del mulsum*,

spiedini di carne,
un pezzo di formaggio,

olive e uva. Grazie!

*vino con miele e spezie

Poi andrò
alle terme...

...e, proprio lì accanto,
c’è un ottimo thermopolium*

dove servono una zuppa
di pesce squisita!

*tavola calda

D’accordo,
però mi raccomando,

ci aspettano alle
quattro. Non fare...

diamine,
è tardi!
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Ecco,
siamo in ritardo!

Sai quanto lo
detesto!

Scusami,
cara! Mi farò
perdonare...

Questo
banchetto è
importante.

Il tuo amico senatore
non ti ha invitato 

per chiudere quel
grosso affare?

Infatti chi era molto ricco e ricopriva incarichi
importanti invitava, quasi ogni pomeriggio,
amici e commensali nella propria domus*
per motivi oltre che culinari anche lavorativi o politici.

Appena varcato l’atrium*, gli invitati tolgono
i loro sandali ed indossano le solae, calzature
molto più comode, ed i servi li accolgono
donandogli corone di fiori.

Hai ragione.
Inoltre dovrebbe avermi

assegnato il posto
accanto al suo,

così potremo
discutere meglio...

* ricca abitazione cittadina

 Speriamo bene,
abbiamo bisogno

di sesterzi!

Prego,
gli ospiti possono

accedere al
triclinium**.

*atrio, **stanza per i banchetti

Tutti si sdraiano seguendo l’ordine deciso
dal padrone di casa. Il marito ha il posto
che desiderava, Lo occupa ed attende insieme
agli altri l’inizio del banchetto.

Prima delle portate gli schiavi servono il vino. Durante il pasto
ne verranno proposti tipi diversi... il Mulsum, il Falerno,
l’aglianico, il cecubo.

Benvenuti!
Sperando che tutto

possa essere di vostro
gradimento, anche se
non sarà all’altezza
della famosa cena

di Trimalcione*,
vi anticipo che...

*personaggio del Satyricon,
è un ricchissimo liberto che
imbandisce per i suoi amici 
uno spettacolare banchetto



*antipasto

...la Gustatio* sarà composta da ostriche, ricci di mare, asparagi, lucanicae
della Lucania, uova, tordi e lepri.

La prima mensa inizierà con
murene di Sicilia, orate, gamberi...

...triglie, rombi, sogliole e
ottimi naselli... tutto pescato
fresco arrivato oggi da Ostia...

...e continuerà con la selvaggina.
Fagiani con funghi boleti,
beccafichi, piccioni...

... una porchetta morbidissima, dei ghiri, un pasticcio
di pollo e del ficatum* di ottima qualità.

*fegato ingrassato con fichi o cucinato con fichi

Il tutto da condire
abbondantemente con
del buonissimo Garum*.
Buon appetito a tutti!

*salsa di interiora di pesce fermentate nel sale,
al sole. Era la salsa più usata per
accompagnare ogni piatto

Il banchetto è al suo culmine... si discute, ci si diverte
guardando i derisores*, si ascoltano musica ed i versi
proclamati dai poeti.

*buffoni
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Infine si giunge all’ultima parte... i dolci!
Sono a base di miele, datteri, frutta secca
e formaggio e vengono serviti...

Il banchetto giunge al termine. Dopo i saluti
e le ultime battute gli invitati tornano a casa 
prima che faccia buio.

Come
è andata?

Sì, anche se non
sono riuscita ad

assaggiare il ficatum
perché il vassoio

era troppo distante
dal mio posto...

Così domani
a colazione potrai

gustarli in santa pace
con nostro figlio!

infatti
Guarda cosa ho
fatto preparare

con il cibo
avanzato...

Una
sportula*!

Ah ah ah,
assolutamente!

...insieme a vere e proprie composizioni
architettoniche di frutta fresca.

Che
ne dici...
sono

perdonato?

*sacchetto di lino per gli avanzi

Abbiamo chiuso
un ottimo affare!

Ottimo come il cibo
che hanno
servito!



IL MEDIOEVO

Dopo la caduta dell’impero romano, nel 476 d.C.,
i mille anni successivi, conosciuti come medioevo,
furono considerati un periodo buio perché
caratterizzato da invasioni e paure. Ciò nonostante 
ci furono molti lampi che illuminarono questo periodo...

...ad esempio uno dei personaggi
più significativi e brillanti fu
Federico II di Svevia.

 L’ultimo castello che costruì divenne
un esempio di fusione tra cultura,
scienza e ricerca.

puglia, Castel del monte, 1250 d.C.

Anche la storia della cucina subì
un rallentamento, tant’è che in quell’epoca
non fu redatto nessun ricettario,
però avvennero comunque dei cambiamenti,
come vedremo tra poco.

I lavori
sono quasi

finiti.

Sì, mancano
ancora alcune

decorazioni in breccia
corallina e la rifinitura

della fontana.
Quando Federico

arriverà,
sarà contento!



Sì, ragazzo.
Prendi il cibo.
Abbiamo poco

tempo.

Hanno
suonato

la sosta?
Messeri,

venite. È quasi
pronto!

Cosa
ti ha preparato

tua madre?

Del pane
d’orzo con

radici e
cipolle...

Tu,
cos’hai?

Anche
oggi pecorino,
insalata e pane

di segale.

Hai sentito?
Anche gli ospiti

di Federico II iniziano
il loro pasto.

Di sicuro
saranno...

IL MEDIOEVO



...seduti su comode panche dietro
a un lungo tavolo imbandito.

Per iniziare gli verrà servita
una zuppa di aglio e zucca.

Bleah! L’aglio non mi piace!

Sbagli!
L’aglio fa molto bene

allo stomaco e
combatte la febbre.

Non come
la zuppa di cavolo

che ogni sera
ci preparano

le nostre
donne!

Inoltre verrà assaporata
con cucchiai di legno levigato.

Poi, ci sarà il piatto forte...
la carne!

IL MEDIOEVO



Come ben sai, una volta cotta,
è sempre dura come il cuoio
quindi, i nobili, la fanno
prima bollire...

 ... e poi arrostire.           
Se il motivo del banchetto
è speciale viene fatta anche
in crosta ovvero avvolta
in una pastella di pane
e poi cotta.

Chissà se
mai l’assaggerò?

Sento il suo profumo
già da qui!

Lo senti perché viene anche
sapientemente aromatizzata
con rosmarino, salvia, timo
e altre spezie. Oppure
spennellata con la salsa
agrodolce.

Come si fa
l’ agrodolce?

Si mischia aceto
agresto di uva
acerba, con succo
di limone e zucchero.

IL MEDIOEVO



Una volta servita, la carne
viene presa con le mani,
perché è già stata tagliata...

...e appoggiata su grosse fette
di pane usate come se fossero
piccoli vassoi.

Pane vero! fatto con farina
raffinata di frumento!
Non come il nostro!

Infine alcuni
pezzi,  intrisi di sugo,

vengono buttati
sotto il tavolo

insieme agli ossi...
per i cani!

E poi?

Si lavano le mani
in una bacinella d’acqua

profumata in modo da non
avere le dita scivolose...

 ...così da non far cadere le loro preziose coppe 
colme di vino, bianco o rosso. Loro non bevono
la semplice acqua come noi!

Quando
ha terminato potrebbe

passarmi la coppa,
mia signora?

IL MEDIOEVO



La ringrazio.

Aaaah!
Però niente

disseta come
l’acqua!

Forza,
la sosta
è finita!

Come fai
a sapere tutte
queste cose?

E’ una
lunga storia,

ragazzo. Forse
un giorno te

la racconterò.
Ora torniamo

al lavoro.

IL MEDIOEVO



E ora,
gentili commensali,

finalmente la portata
che tutti aspettavamo!

Come sapete uno
dei nostri commensali
è appena tornato da 

Palermo e ancora una
volta la sua generosità

lo contraddistingue.

Vi ringrazio,
messere, per cotanta

gentilezza e
ospitalità...

 Siamo noi
a doverla ringraziare
per averci portato...

...i dolci
di pasta di
mandorle! Che

vengano
serviti!

IL MEDIOEVO



mmm...
è buonissimo!

Con
cosa

vengono
fatti?

pasta
di mandorle

fatta con miele,
mandorle 
e albume
d’uovo

Sono
tipici della

festa di fine
Ramadan.

E’ un periodo sacro
di preghiera e di digiuno
per il popolo islamico
al termine del quale

festeggiano mangiando
vari cibi e... molti dolci!

Perdoni la mia
ignoranza,

cos’è il Ramadan?  A Palermo conosco
un anziano musulmano,
è il proprietario della

bottega dove ho
comprato queste delizie.

Ogni volta che
ci incontriamo mi

racconta una storia
del suo bis bis nonno

quando, in Sicilia,
la dominazione
musulmana era

molto più presente.

Affascinante,
mi racconti...

IL MEDIOEVO



GLI ARABI

Siamo a Palermo, intorno all’anno 1000 d.C.

Durante Id al-fitr*,
la festa di fine Ramadan...

...il suo bis bis nonno a quel tempo era un bambino
e con suo padre, come ormai da alcuni anni, 
scendeva in strada per i festeggiamenti.

*festa dell’interruzione

La festa iniziava al calare del sole,
come aveva precettato il Profeta.

Forza papà,
siamo in
ritardo!

Sayyid*,
datteri,

pistacchi?

No,
shukran**...

siamo di
fretta!

*signore **grazie

Costolette
d’agnello?

Con rosmarino
ed erba

cipollina!

No, no...
grazie! Yalla*,

manca
poco!

*andiamo



Dai che
sta per
iniziare...

...il teatro
delle ombre!

Cari bambini,
c’era una volta

un luogo chiamato
Termini Imerese.

era una zona
ricca di mulini a vento

che macinavano il grano
duro per creare

della pasta conosciuta
come vermicelli.

 In quel luogo sorgeva un
accampamento dell’armata araba.
Al generale che lo controllava
piacevano moltissimo i vermicelli

cucinati con le sarde.

Però c’era un problema...
le sarde emanavano un odore

così forte che copriva il sapore
del sugo e della pasta. Insomma,

puzzavano terribilmente!



Allora il generale
chiamò il cuoco del campo

e gli chiese di trovare una soluzione. 
Subito il cuciniere si mise al lavoro

e, come prima cosa, aggiunse 
del finocchietto selvatico.

Poi dei
chicchi d’uvetta,

alcuni pinoli,
ottimi contro le
intossicazioni,
e un pizzico di

zafferano.

Cucinò tutto insieme
e creò qualcosa di particolare.

Il nuovo sapore, più dolce
e orientaleggiante, si sposò 

perfettamente con il gusto originale 
di quel piatto semplice 

tipico dei pescatori.

Il generale
l’assaggiò e ne rimase

estasiato! Il cuoco ricevette tutti
gli onori e la sua ricetta passò

alla storia! Tant’è che i vermicelli
sarde e finocchietto vengono

mangiati ancora oggi!

?!

Eid Mubarak*!
Come stai?

Eid mubarak,
amico mio!

Abbastanza
bene, tu?

*buona festa



Molto bene,
Allah è generoso!

Tua moglie come sta?
Non è qui con te?

E’ a casa con
la figlia più piccola

che è crollata subito
dopo la cena.

Questo invece è
il mio figlio
più grande!

Salam!
Questo è il mio!

Salutatevi,
coraggio... Eid

mubarak!
Eid 

mubarak!

Guardando
tuo figlio mi sono

accorto che è da tanto
tempo che non ci vediamo...

come va il lavoro?

bah... Adesso lavoro
alla tonnara ma 

è un mestiere duro 
e mal pagato... i tuoi
commerci, invece?

Vanno molto bene,
grazie ad Allah!

Le viti, gli ulivi e i mandorli
anche quest’anno

hanno donato molto!

Sono
contento
per voi...

Vedrai,
le cose

cambieranno
anche per te.

Anche voi,
prima di uscire,

avete festeggiato
in casa?

Sì...



Come ogni anno
c’è stata la cena

con tutti i parenti.

Abbiamo mangiato gli arancini con riso,
zafferano, formaggio e piselli...

...i vermicelli, come quelli dello spettacolo,
con le sarde, pinoli e uvetta...

... il Cous Cous con le melanzane
e altre verdure, anche se a me
piace di più quello con il pesce!

Poi il montone con le olive, la cannella
ed i chiodi di garofano...

...le uova sode con
gli spinaci ed i cetrioli... Quante

cose!



In inverno mia madre avrebbe anche spremuto 
le arance o i limoni sulla neve per fare 
lo Sharbat, il sorbetto...

poi cucina i dolci! Soprattutto i cannoli, Fantastici!

Infine i datteri, le arance ed i fichi.

E voi?

Noi abbiamo mangiato una zuppa di lenticchie,
un poco di pollo e dei datteri.

E basta?

Sì...

…mmm…



Bambini volete
assaggiare due cose

buonissime?

Certo!

Venite
con me.

Ecco
qui!

Cosa
sono?

Sono stigghiole...
spiedini fatti di budella

di agnello con prezzemolo
e cipolla. Assaggiate

e vedrete!

E questa
la conoscete?

No! 

It’s 
cassata! 

Esatto!
Ricotta zuccherata di pecora,

pasta reale di mandorle,
limoni, arance e mandarini canditi.

Una vera delizia!

E tutto
buonissimo,

signore!
Shukran!

Shukran 
jazilan*!

Ah ah ah,
figurati!
Allah è

misericordioso
e anche noi

dobbiamo provare
ad esserlo!*grazie mille



Posso offrire una cosa
anche a te? Potremmo andare

in  quella taverna, mi han detto che
importano dell’ottimo vino zibibbo
direttamente da cap zibib in Tunisia

ma... non posso assaggiarlo...

giusto,
il Profeta vieta

gli alcoici...

prendiamo
del té con
la menta?

Perfetto,
Andiamo!

Aspetta!
Dove sono
i bambini?

 Eccoli!

Ah, siamo 
bloccati, amico mio!

chi li smuove
più da lì?!

Ah ah ah!
Hai ragione,

penso che dovremo 
aspettare un bel po’ 

prima di andare
a bere!

Così, tra spettacoli, musica e cibo, la festa durò
fino alla sera... del giorno successivo!
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Dopo aver ricevuto tutti quei doni
che lo avevano reso così felice,

il bis bis nonno decise che,
una volta cresciuto, avrebbe

donato anche lui la stessa gioia
agli altri creando e vendendo

dell’ottimo cibo!

Cosa che
il suo pro pro nipote

fa ancora adesso!

In effetti
quei dolci mi hanno
reso davvero felice!

Che bel
racconto,

mio signore,
queste storie
mi affascinanO
sempre... me ne

racconterà
delle altre?

Chissà...
Inshallah!

Come
scusi?

Se dio vorrà!
Buona notte
mia signora.

A domani,
messere...
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