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			INTRODUZIONE

			Introduzione

			Scrivere un libro di cucina è nello stesso tempo la cosa più facile e la più difficile.

			Facile perché, più o meno, tutti siamo capaci di cucinarci un uovo al tegamino, anche se c’è quel vecchio detto che recita “Bravo quel cuoco che sa cucinare un uovo”; ad ogni modo, bene o male, mangiamo tutti, tutti i giorni e quindi ricette ne conosciamo tutti.

			Difficile però trovare le ricette giuste al momento giusto, le cose da fare in modo semplice e gustoso. 

			Libri di ricette ne esistono a migliaia e questo non vuole essere meglio degli altri.

			Sono ricette raccolte per il mondo, vagabondando. Una qui, una lì, adattate però ai nostri gusti, usando ingredienti noti, rielaborate, provate e riprovate, fino a non essere più straniere ma quasi casalinghe.

			Ho mantenuto un certo itinerario di viaggio, seguendo il filo di come sono state raccolte. La partenza e l’arrivo sarà l’Italia, ovvio.

			L’Italia è la patria della buona cucina, dicano quel che vogliono i Francesi! Ogni regione, che dico, ogni città, ogni paese ha il suo piatto tipico, la sua ricetta segreta e sinceramente non saprei trovarne uno che non sia buono.

			Partirò da Venezia, Repubblica Marinara, Regina del Mare, ponte sul mondo. La sua cucina è ricca, varia, aromatica: ha preso il meglio dei piatti orientali, li ha resi appetibili ai nostri palati, li ha fatti parlare dialetto!
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			1.

			Venezia

			Nella Venezia del ‘700 le donne portavano in dote, oltre che le lenzuola ricamate e le pezze di mussola per far camicie, anche le ricette di famiglia. La novella sposa teneva un quaderno in cui aveva annotato le ricette che più le piacevano e ne era gelosissima, cercando di arricchirlo con le ricette della famiglia del marito e nello stesso tempo di non lasciarsi rubare le proprie.

			Infatti, i libri di cucina veneziana, ancora oggi portano tra parentesi, accanto al nome della ricetta, il nome della famiglia alla quale viene attribuita, così che il medesimo piatto si può trovare fatto in modi diversi a seconda di chi lo faceva.

			Noi siamo abituati ad immaginare la donna del ‘700 come ad una fragile statuina, oppressa da parrucche e chilometri di vestiti e mal riusciamo a figurarcela come la vera padrona della casa e, principalmente della cucina.

			In realtà, la donna del ‘700 era una donna-manager sotto tutti gli aspetti. La sua impresa era la famiglia e lei doveva saperla gestire nel migliore dei modi e a questo veniva istruita fin dalla più tenera età, In genere andava sposa sui quattordici, quindici anni e a quell’età doveva essere in grado di gestire una casa, tenere a bada la servitù, saper ricamare e rammendare, oltre che a saper danzare, suonare almeno uno strumento, parlare almeno una lingua oltre al veneziano ed essere colta quel tanto che bastava per sembrare piacevolmente ignorante e, sopra a tutto, doveva saper cucinare. Era la padrona di casa che giornalmente stabiliva il menù, tenendo conto non solo di quanto bene doveva “apparire” agli occhi di eventuali invitati, ma anche e in principale modo all’economia. Poco o nulla andava sprecato nelle case nobili di Venezia, quasi quanto che nelle case povere e forse per questo le ricette che ci sono arrivate, parte di quei quaderni portati in dote dalle spose, ci sembrano oggi semplici e quasi insignificanti.

			A differenza della cucina francese, la cucina veneziana usa ciò che trova, ciò che ha a disposizione, lo adatta, lo rielabora, senza perdere nulla del sapore originario ma nello stesso tempo facendone piatti unici e di grande spessore.

			Ecco così i “risi e bisi”, risotto con piselli, la “sopa coada”, i “osei scampai”, la “pinza de la marantega”, i “caramei” e decine di altri piccoli gioielli, facili da preparare e gustosi da mangiare.
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			PANADELA

			Indicata per i bambini, le partorienti, le persone di una certa età ed espressamente consigliata da Alvise Cornaro nei suoi “Discorsi sulla vita sobria” e sostenuta anche dalla scienza medica nelle parole di un medico-poeta, Lodovico Pastò che così scrisse:

			“Volè donca saver qual sia quel alimento

			che al omo in ogni età xe più de giovamento?

			El pan! Xe giusto lu!

			Ma i povari bambini? E quei che no gà i denti?

			In cossa ve perdeu! Par che sì nati gèri!

			Grateghelo, perdio! E deghelo a scuglieri!”

			(Volete dunque sapere quale che sia quell’alimento che all’uomo in ogni età dà più giovamento? Il pane! Proprio lui! Ma i poveri bambini? E quelli che non hanno i denti? IN cosa vi perdete! Sembra che siate nati ieri! Grattatelo, perdinci, e dateglielo a cucchiai!”

			Ingredienti:

			pane raffermo

			brodo

			formaggio grattugiato

			cannella

			Fate biscottare in forno il pane avanzato fino a farlo dorare. Grattugiatelo in polvere non troppo fine. In una pentola fate bollire del brodo e aggiungete un cucchiaio del pane grattugiato per ogni mestolo di brodo e continuate a far bollire. Appena si addensa, aggiungete il formaggio grattugiato, un cucchiaino a persona e versate nei piatti, spolverando con cannella.

			Da non confondere col...
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			 PANBOGIO

			Pane bollito o “pan onto”

			Ingredienti:

			pane raffermo

			aglio

			alloro

			olio

			pepe

			grana grattugiato

			Mettere a bagno del pane raffermo in acqua tiepida; quando sarà ben molle, metterlo in una pentola (meglio se di coccio) con due spicchi di aglio e un paio di foglie di alloro, una manciata di sale e olio d’oliva. Far bollire mescolando spesso per non farlo bruciacchiare e quando diventa morbido come una crema, aggiungere il pepe, il grana grattugiato e servire ben caldo. Una versione “ricca” fa aggiungere anche un uovo alla crema, ma dipende dai gusti.

			A Venezia si cantava una filastrocca che diceva così.

			“Bossolo, bossolo canariolo

			che mio marìo me ciama

			che son na bela dona

			bela dona ghe sarò

			ma quel can de mio marìo

			me ga fato el panbogio

			senza agio e senza sal...
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			SOPA COADA

			Letteralmente significa “zuppa covata” e leggendo la preparazione ne capirete il perché. Mia nonna la faceva spesso, in decine di modi diversi, usando la salsiccia, i fegatini di pollo, tanto, andava sempre bene, era sempre buona, sempre saporita e anche in tempi duri in cui trovare carni più pregiate era difficile, lei riusciva a farne un grande piatto.

			Ingredienti:

			la ricetta originale parla di 1 colombino per personaggio sedano-carota e cipolla tritate assieme

			pane raffermo tagliato a fette

			brodo

			formaggio grattugiato

			Lessare i colombini (o i fegatini, i petti di pollo o qualsiasi altro tipo di carne scelta). Scolarli, tagliarli a pezzi, disossarli e cuocerli in una padella con il soffritto di sedano-carota-cipolla fino a rosolarli.

			Prendere una tortiera, imburrarla e disporre a strati il pane raffermo a fettine sottili, la carne col suo sugo e così via fino a riempire la tortiera. Coprire tutto col brodo in cui si sono lessati i colombini e mettere in forno, cuocendo a fuoco lento (coada, appunto...) per più di un’ora. Quando la crosta sopra è dorata, togliere dal forno e cospargere di formaggio grattugiato e trito di rosmarino.

			E’ buona calda, è buona fredda, fa da primo e secondo, volendo, o da antipasto.
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			RISI E BISI

			Risotto con piselli

			Ingredienti:

			riso per risotto

			piselli

			cipolla

			prezzemolo

			vino bianco

			Preparare la cipolla tagliata sottilissima e farla imbiondire con un po’ di olio. Buttare il riso, aggiungere mezzo bicchiere di vino bianco secco e far evaporare. Aggiungere i piselli e far cuocere a fuoco basso aggiungendo acqua o brodo fino a cottura. All’ultimo momento, prima di servire, aggiungere un trito abbondante di prezzemolo fresco e servire.
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			FEGATO ALLA VENEZIANA

			Non badate a quelli che dicono che ci va il pomodoro, il basilico, il prezzemolo o quant’altro! Questa è la VERA, UNICA ricetta del fegato alla veneziana!

			Ingredienti:

			fegato, possibilmente di vitello

			cipolle - almeno una intera per persona

			olio

			polenta

			Tagliare il fegato a piccoli pezzi, quasi a bocconcini. Preparare una padella molto larga con abbondante olio e cipolla, molta cipolla, una cipolla per persona ma anche di più! Far appassire la cipolla con l’olio, non deve diventare dorata, devo solo appassire, il che significa che bisogna continuare a mescolare per renderla trasparente. Quando è pronta, buttare il fegato e cuocere a fuoco alto per pochi minuti, sufficiente a togliere il sangue dalla carne. Salare solo a cottura ultimata.

			A parte preparare una polentina non molto dura.

			Versare nei piatti la polenta e  sopra il fegato e il suo sugo.

			Contrariamente a quanto dicono tutti, il fegato alla veneziana NON è un piatto pesante, perché la cipolla non è soffritta ma saltata in padella fino a cottura.

			Per quanto riguarda il pesce, Venezia, Regina del Mare, ha centinaia di ricette con tutti i tipi di pesci e di crostacei che esistano e quindi mi sembra inutile copiare ricette da altri libri, ben più completi di questo.

			Voglio solo mettere un paio di consigli: per lessare il pesce e i crostacei, di qualsiasi genere siano, fate così:

			poca acqua

			una manciata di sale

			un cucchiaio di aceto

			qualche grano di pepe

			aromi a piacere (basilico, rosmarino, prezzemolo)

			uno spicchio di limone

			Quando l’acqua bolle, buttare dentro il pesce e/o i crostacei e far bollire a fuoco vivo per un minimo di 2 ad un massimo di 20 minuti (a seconda del tipo).

			Scolare, condire con olio, prezzemolo tritato e, a piacere, aglio tritato.
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			CASTAGNACCIO

			Una volta lo vendevano per strada, assieme alle castagne. Adesso non va più di moda, ma io continuo a farlo, ricordando i lunghi pomeriggi d’inverno e mia nonna che me lo faceva preparare...

			Ingredienti:

			farina di castagne

			latte

			sale

			pinoli

			uvette o fichi secchi

			olio

			Amalgamare bene la farina di castagne con il latte, fino a farla venire una crema molto liquida. Aggiungere il sale, i pinoli e le uvette e versare in uno stampo da pizza. Un filo d’olio sulla superficie e infornare in forno caldo fino a che si “screpola”...
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			I  CARAMEI

			Frutta caramellata - si può fare sia d’inverno che d’estate

			Ingredienti:

			qualsiasi tipo di frutta che vogliamo, sia fresca che secca

			grappa o vino passito

			zucchero

			spiedini

			Tagliare la frutta fresca a dadini, preparare la frutta secca senza i gusci e metterla in una terrina con grappa o vino passito per un’oretta.

			Preparare il “caramello” facendo rosolare lo zucchero in una padella larga e aggiungendo a mano a mano acqua per non farlo bruciare.

			Mettere la frutta negli spiedini, immergerli nel caramello e poi ad asciugare su un foglio di alluminio.

			Veloce, sfizioso, i bambini ne vanno matti.

			E poi c’è la Befana, che a Venezia si chiama “Marantega”, cioè strega. E proprio per lei si prepara la
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			PINZA DE LA MARANTEGA

			Ingredienti:

			250 gr di farina da polenta gialla

			100 gr di farina

			200 gr di zucchero (meglio se di canna)

			sale

			olio o strutto

			10 fichi secchi

			1 cucchiaino di semi di finocchio

			Impastare la farina gialla e la farina con acqua tiepida e lo zucchero e mescolare fino a far diventare una crema fluida. Mettere sul fuoco e cuocere a fuoco lento fino ad ebollizione. Aggiungere i fichi tagliuzzati, la mela a dadini, il sale e i semi di finocchio, un cucchiaio colmo d’olio o di strutto e un bicchierino di liquore al sapore di anice (a scelta). Mescolare bene e poi versare in una tortiera unta, spolverare di farina gialla e mettere in forno fino a rendere la crosta dorata.
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			2.

			Istria e Dalmazia

			La Serenissima aveva possedimenti vasti e l’Istria e la Dalmazia ne erano le consorelle. Alla caduta della Repubblica, ignobilmente venduta ai francesi, il Gonfalone di Venezia, quello che aveva sventolato sulla galea ammiraglia nella battaglia di Lepanto, rimase affidato all’ultimo Capitano de Mar, nel paese di Perasto, attualmente in … e. dopo una triste cerimonia di addio, sepolto sotto l’altare della chiesa...quale chiesa no si sa di preciso, certo è che il Gonfalone non è mai più stato ritrovato e la leggenda dice che salterà fuori solo quando la Serenissima potrà risorgere e tornare una splendida Repubblica con tutti i suoi possedimenti! 
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			IOTA

			Ingredienti:

			2 patate

			½ kg di fagioli

			sedano

			1 tazzina si orzo

			100 gr di lardo affumicato

			150 gr di crauti

			1 salsiccia

			olio - sale

			Mettere a bollire in acqua fredda le patate, pelate e a dadini, i fagioli e il sedano tagliato a piccoli pezzi. Salarli ma non troppo.

			Quando sono in ebollizione, aggiungere l’orzo e 3 cucchiai di olio.

			Quando l’orzo è cotto, aggiungere il lardo tagliato a striscioline sottili.

			A parte far soffriggere i crauti con olio, burro e un po’ d’aglio e, appena cotti, aggiungerli alla minestra.

			Spellare la salsiccia, romperla a piccoli pezze aggiungerla alla minestra.

			Lasciar bollire per circa tre ore, a intervalli, cioè lasciandola raffreddare e poi riportandola a bollore.

			Servirla molto calda
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			MINESTRA DI VERZE

			Ingredienti:

			1 verza piccola

			1 patata media

			1 pomodoro maturo

			1 cipolla

			1 gamba di sedano

			1 carota

			sale - pepe - rosmarino

			olio

			Tagliare a dadini la carota, il sedano e la patata; tagliare a fettine sottili la versa e la cipolla e togliere la pelle al pomodoro, tagliando a pezzetti.

			Mettere tutto in una pentola con i bordi alti coprendolo di acqua fredda e portare a bollore a fuoco vivo.

			Aggiungere un cucchiaio di olio, sale e pepe.

			Lasciar bollire lentamente fino a cottura, coperto, aggiungendo un rametto di rosmarino.

			A piacere, aggiungere riso e portarlo a cottura.
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			GNOCCHI  DI  PANE

			Ingredienti:

			2 panini

			1 uovo

			1 bicchiere di latte

			farina quanto basta

			una fettina di lardo

			1 cipolla piccola

			maggiorana

			pangrattato - burro

			Mettere il pane a mollo nel latte, spremerlo bene, aggiungere l’uovo e impastare con la farina.

			A parte soffriggere il lardo con la cipolla a fettine sottili e unirlo all’impasto con una manciata di maggiorana.

			Formare degli gnocchi rotondi e piuttosto teneri.

			Cuocerli in acqua bollente per circa 10 minuti.

			Far soffriggere il pangrattato il burro fino a imbiondirlo e condire gli gnocchi con quello.
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			PUTIZA

			Ingredienti:

			500 gr di farina

			100 gr di zucchero

			30 gr di lievito di birra

			250 gr noci sbucciate

			150 gr di uvetta

			2 uova

			1 bicchierino di rum

			1 cucchiaino di succo di limone

			latte, burro, pangrattato

			Sbriciolare il lievito nel latte tiepido, aggiungere un po’ di farina e formare una palla che si lascia lievitare.

			Intanto impastare la farina, lo zucchero, i tuori d’uovo, il limone, il rum e un pizzico di sale.

			Quando si è ottenuto un impasto omogeneo, aggiungere il lievitato e impastare ancora.

			Spianare l’impasto su una tovaglia e cospargerlo di farina.

			A parte preparare il ripieno con l’uvetta rinvenuta nel rum, le noci a pezzetti e il pangrattato fritto nel burro.

			Distribuire il ripieno sulla pasta, arrotolarla su se stessa e lasciarla lievitare per circa un’ora.

			Cuocere in forno caldo per circa 40 minuti. 
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3.

Grecia

E
poi
la Grecia....fatta di Souvlaki, Retsina, Bouzouki e
Sirtaki!

Il Souvlaki è uno
spiedino di carne di montone e peperoni cotti alla brace e servito
avvolto dalla “pitta”, un pane sottile simile alla piadina
romagnola o al pane arabo.

La Retsina è un
vino bianco resinato, secco e aromatico che sa di bosco e di aghi
di pino, non facile da accettare la prima volta.

Sirtaki e
Bouzouki sono i suoni della Grecia, perché la Grecia senza musica
non esiste!

I piatti
tradizionali greci risalgono forse ad Omero e ad Ulisse, sono certa
che Penelope facesse preparare le interiora di agnello da latte
allo spiedo da servire ai Proci, proprio come si usa oggi nelle
“tavernas” del porto, al Pireo. Dire che è un piatto delizioso è
forse un po’ troppo e non mi ci proverei mai a prepararlo. Diciamo
solo che se uno non è preparato alla cosa e si ritrova in piatto
quello spiedino con arrotolato un budello arrostito, la prima volta
potrebbe avere dei problemi..

Il fatto è che,
mentre il profumo che aleggia nella taverna è invitante e tutti ti
spiegano che è un tipico piatto greco, tu ti prepari ad un arrosto
di agnello. Specie se il tuo greco non è troppo fluente e hai
afferrato la parola “agnello” tra tutte e quindi ti aspetti
cosciotti, carne rosolata...Poi ti mettono in piatto uno spiedino
che sembra di spago avvolto intorno ad un osso, scuro... e cominci
a capire che parte dell’agnello stai per mangiare. Allora vi
spiegano che è agnello da latte, nelle sue budella c’è solo il
latte della mamma, cotto assieme a tutto il resto e sono tutti lì,
in attesa del primo morso! No, io non l’ho mangiato, figurarsi se
mi sono fatta dare la ricetta!

Ma il resto della
cucina greca è fantastico, semplice, fatto di cose genuine e
colorate.

Le donne greche
amano stare in cucina e non solo per primi o secondi piatti: amano
fare biscotti, pane, marmellate, confetture, frutta candita,
lavorando tutte insieme, riunite in casa dell’una o dell’altra,
passando il pomeriggio ridendo e raccontandosi storie,
pettegolezzi; e se poi, all’ora di cena, non c’è niente di pronto,
nessun problema, si prepara un “mezè”!

Il mezè sarebbe
un piccolo spuntino prima del pasto, può essere fatto un’ora o due
prima del pasto vero e proprio o, come si usa adesso, al posto del
pasto stesso, specialmente se uno ha fretta. Io lo consiglio a chi
va in Grecia per la prima volta, è un modo di approcciarsi alla
cucina greca e di imparare ad amarla, senza traumi e senza troppe
differenze dalla nostra cucina.

Spiegare cosa è
il mezè è difficile, perché può essere di tutto. Intanto ci sono i
pomodori tagliati a pezzi e la feta, il formaggio greco salato. Poi
di sicuro ci sono le “keftedes”, palline di carne fritte e poi
cetrioli, uova sode, polpetti, gamberetti, insalata verde, riso
lessato, fagioli bianchi e cipolle a fettine...Il tutto servito in
un unico piatto ovale messo al centro della tavola e ognuno si
prende ciò che vuole, assieme a fette di pane
casereccio.

Al Pireo il mezè
è sempre a base di pesce, ad Atene lo si può trovare anche solo a
base di carne ma il concetto è sempre quello: un piccolo assaggio
di tutto per gustare al meglio la Grecia!
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KEFTEDES

Per
avere la ricetta ho dovuto giurare solennemente al cuoco della
taverna che non l’avrei mai usata per aprire un ristorante in
Italia ma che l’avrei usata solo in famiglia!

Premetto
che in Grecia la carne tritata si chiama “kimà” ed è praticamente
una crema di carne, atta proprio a preparare polpettine. In Italia
bisogna farsi macinare la carne almeno tre volte per raggiungere
qualcosa che somiglia al kimà.

Ingredienti:

½ kg di carne tritata (misto maiale e
manzo)

2 cipolle non troppo grosse

1 panino

sale, origano, noce moscata

Mettete
il pane in ammollo nell’acqua, senza la crosta e farlo
ammorbidire.

Tritare la cipolla finissima.

Impastare con le mani la carne, la
cipolla e il pane, spremuto moltissimo. Aggiungere il sale e gli
aromi e formare delle palline della grandezza di un uovo di
quaglia. Passarle nella farina e friggerle in olio abbondante.
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INSALATA
KORIOTIKA

Insalata
paesana

Ingredienti:

pomodori

feta (il formaggio greco salato)

olive nere

cetrioli

cipolla bianca (facoltativa)

Non
può mancare una insalata e questa è la tipica servita con i gamberi
alla griglia, con le Keftedes, da sola con fette di pane
casereccio..

Tagliare i pomodori a pezzi piuttosto
grossi, i cetrioli pelati e tagliati a fette, le olive nere di
Kalamata, la feta tagliata a dadini, volendo una cipolla a fettine
sottili.

Salare, pepare, condire con abbondante
olio d’oliva e lasciare riposare una mezz’oretta prima di
mangiarla. I greci usano pochissimo aceto, al limite succo di
limone, e a volte un pizzico di senape mescolata con l’olio.

Le salse sono un’altra specialità greca,
salse che stanno bene con tutto, sia carne che pesce, da mangiare
come antipasto o con gli antipasti e con i secondi piatti, gli
arrosti, le grigliate.
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SALSA
TSITSIKI

Ingredienti:

1 kg di yogurt greco

2 teste di aglio

2 cetrioli

1 cucchiaio di olio d’oliva

sale

Pestare
nel mortaio l’aglio col sale fino a farlo diventare una crema.

Togliere la pelle ai cetrioli, spremerli
bene per far uscire tutta l’acqua e grattugiarli, mescolandoli allo
yogurt e all’aglio con un filo d’olio.

A piacere aggiungere pepe nero.

Da tenere in frigo e servire sia con la
carne che con il pesce.
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SALSA
AYOLI

Ingredienti:

1 testa d’aglio intera

1 fetta di pane raffermo

2 cucchiai di yogurt greco

20 mandorle pelate

20 gherigli di noce

2 cucchiai di aceto

1 cucchiaio d’olio d’oliva

1 limone

Bagnare
la fetta di pane nello yogurt, strizzarla e sbriciolarla. Tritare
l’aglio finissimo, così come le mandorle e le noci e amalgamare
tutto assieme lavorando con un cucchiaio di legno, aggiungendo
l’olio, l’aceto e il succo del limone, assieme al sale. Il composto
deve diventare una crema densa di colore marroncino chiaro e va
bene con tutto, carne e pesce, da anti [...]
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