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L"Associazione Futura ripropone Martoglio

“I1 marchese di Ruvolito”

di Erina Mule

Nei giorni 5, 6, 19 & 20 giugno ¢ andato in scena al Teatro L'ldea “11
marchese di Ruvolito” commedia in 3 ath di Nino Martoglio, - regia di
Franco Francesco -, con la compagnia teatrale dell’ Associazione “Fu-
tura® presieduta da Salvino Ricea.

Tale associazione promuove lo sviluppo del territorio nelle sue diverse
declinazioni: sociale, educativo, socio-assistenziale. Favorisce la diffu-
sione della cultura con l'organizzazione di convegni, conferenze, di-
battiti, mostre e rappresentazioni.

“Il marchese di Ruvolito” & ambientato nella Sicilia del dopoguerra
(1915-1918). La guetra, oltre a seminare miseria e lutti, ha trasformato ruoli
e ceti sodiali, ricomponendo in assetti diversi la societh di inizio secolo.

Nel proseguo della commedia, si assiste dunque alla decadenza della
“nobilta”, alla quale rimangono lo stemma del casato, Iantica superbia
{dura a morire} e tanta fame. 5i assiste contemporaneamente all’emer-
gere della cosiddetta “borghesia®, con commercianti diventati ricchi
{ma privi di titoli nobiliari) per aver saputo speculare sul clima bellico,
dove tutto diventa precario e difficoltoso. Questo nuovo ceto fa bella
mostra della ricchezza acquisita, case di lusso, abiti, gioielli, ma ha
tanta voglia di cancellare city che era, per sostituirsi a coloro i quali
aveva combattuto, e che aveva definito parassiti e sfruttatori (prassi
praticata tutt’oggi); borghesia intenta solo ad acquisire un titolo nobi-
liare, per il quale & pronta a barattare valori, sentimenti ¢ tutto il pro-
prio vissuto.

L'autore inoltre evidenzia un particolare non trascurabile, “la nobilta
d’animo & congenita, non si compra”, Non a caso si assiste ad una
scena toccante ed incisiva, Una giovane donna rimasta vedova e con
un lattante, per vivere & costretta a chiedere Felemosina, nessuno ha
tempo, né per commuoversi né per regalarle un tozzo di pane; 'unica
parte ad aprirsi & quella di un nobile decaduto, il Marchese di Ruvolito
diventato povero, ma conservando ancora intatto, un patrimonio di di-
gnitd, onestd e amore per il prossimo.

WVa menzionata la bravura della costumista Antonella Salvato per aver
ideato e cucito modelli fedeli alla moda del tempo. Bravissimi gli at-
tori: Franco Francesco, (il Marchese di Ruvalita), Mariolina Cipolla,
Fino Guzzardo, Margherita Vinci, Angelo Leone, Rita Bongiorno, Giu-
seppe Scrd, Francesca Maggio, Giorgio Di Bella, Mariangela Bucceri,
Ignazio Parrino, Antonella Cacioppo, Felice Guzzardo, Baldo Giudice,
Marisa Mulg, Iietro D'Attulo, Tiziana Lamanno, Pietro Cacioppo,
Erino Ciaccio, Giovanni Bilello e la piccola Rita Montalbano che con
entusiasmo e impegno hanno saputo, per quattro serate, tenere alta
I"attenzione del pubblico in un teatro gremito - che oltre ad essersi di-
vertito portava a casa la ferma convinzione che “nobili si nasce e non
lo =i diventa” Va ricordato ¢ dato merito all’ Associazione “Futura” che
ha impegnato parte del ricavato per fare eseguire lavori di restauro e
di manutenzione del palcoscenico del Teatro L' Idea.

Klece,,

T T

asnne

R R T R T T R R T T

s

Anna LIEL :|:_[|||:- Agasto 10

La ricetta di Elvira

Impanata di pesce spada

Preporote una posto frolla con I foing, 1 bura, lo zuc
chera, il bicchiere di vino & un pizzico di sole, impasiors e
losciar fpasnee per non meno 6 mezza o in higoilero,
In un tegame, soffiggete lo dpollo offetiot, wnite il se
dano o pezzetr, le olive snocciolate, i copper ed infing lo
sulso,

Lscinte insagarire per una decing di minuti & unite il pesce
spoda taglioto a fette, che cercherst di sminuzzore con un
tucchioio di legno duronte la cotura.

Spuntate i corciof, stoccondn le foglie esterne il dure. A
parte, taghate le 2ucching o randelle e friggetele in olio bok
lente.

Spianate o pasta frolla in due disch i, in una teglia oleatn

Ingredienti

per lo posta frolla:

300 g. di faring;

200 g. di burre o margarineg;
2 cucchiai di zucchero;

un bicchiere di vino bianco;
2 vova,

Per il ripiena:

| Kg di pesce spada;

una tazza di salsa di pomodoro;
un gambo di sedanc;

100 g. di copperi;

150 g. di elive verdi;

ed infarinata panete un disca di posto fiollo, versate il pe- ; CiPUILC_': .
sce, le zucdhine fritte & copiite con l'alio disc di pasty < VS0
olio, sale e pepe.

frollo, sw'date i due dischi con una Forcherto e ponete in
forna caldo pes circo mezz"ora. Pianto dal sapore fipico sich
lionn di focile rafzzozione soprattutto se acquisterete, cosi tame Facein i, il pesce spodo fresco e di siouro
SUELESS0,

Nascite

Benvenuta fro noi piccola Gloria! Con gioia ne sanunciana ko nasita i genitor Posquale e Mario G-
beiello Lo Monaco. Lo bimba venuta ol monda il 15 aprile ha emesso il suo primo vagito tra le bracda
del Dott. Filippo Sohvoto, che insieme ll'équipe del Prof. Adolfo Allegra, ne ha sequito il cesarea. Ai
nec-genitor, ai cuginetti Giuseppe ed Alessandra, of nonni, Tifing e Rita, agli zii Mattea, Valeria ed Elee-
nora i mighari mugu,”
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Il 30 oprlz o Chivasso, & noto Anno Givlio Morsing di Tommaso & Raffoella Socchini, A battezzoda o
starso 4 luglia, o Roma, nella Bosifica di 5. Pietro, o zio moterna Mlessondro con la fidonzata Olyo. Ai
genitori roggianti per lo noscito della loro primagenita, tonto attesa dape alcuni anni di matimonia, oi
nenni patemi Nicolo e Anno Masoniello, e moterni Angelo e Giuliana Sacchini ls fefidtaziani della Vocs
Alla piccolo Anna Giulia salute e prosperita,
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VENDITA ED ASSISTENZA
MACCHINE PER L'UFFICIO

di Lrisgo Benlivesgns
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Francesca Giambalvo

N2 Centro Maobili

Pregetiazone Arredamant in Geners

Cell. 331 3085914 - 33| 9773359
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G&G

Giovinco Benedetto e Giglio Andrea

Lawvori in farra: Aratri - Tiller
Ringhigre ¢ Cancelli in Farro Battuto
Infissi in Alluminio
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