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DE TOTA LA VIDA
escales per anar a fer les Ameriques.
TONI VALL Pero ella estava embarassada, els va
Periodista agradar el climail’ambient de la ciu-
@tonivall tatis’hi van quedar.

es del 1904. La Italiana porta

oberta al carrer del Bonsuccés

des del 1904. Impressionant, 0i?

Iencaraés mésimpressionant el

que ens explica Carla Rivali, la
seva propietaria, quarta generacio
d’aquest negoci familiar de pasta fres-
ca. Gairebé el 100% dels seus nombro-
sissims clients son locals, o sigui, bar-
celonins. Al mig del bullidor turistic,
alnord del Ravaliatocar dela Rambla.
Pero siaquino hihaveins, no? Alase-
va zona d’influéncia més immediata
encara en queden alguns, i el que so-
bretot hi ha son barcelonins que tre-
ballen al barri, van a LaItalianaacom-
prar el dinar i escullen entre la varie-
tat de possibilitats que ofereix el seu
menu diari.

Els turistes que fan? Doncs
entren, miren, fan fotos i els
diuen com és de maca la
botiga. Pero poca cosa més
[

A aquestamenade clientela cal afe-
gir-hi, esclar, la que es manté fidelis-
sima a comprar la gran varietat de ti-
pus de pasta fresca que tenen. Vuit talls
de pastallarga que es multipliquen per
la varietat de gustos: ou, bolets, sépia,
tomaquet, espinacs... Unes 30 varietats
de pasta farcida. De carn, de verdures,
de bolets, de pera i carabassa... I les
propostes de temporada. Ara, per
exemple, és temps de castanya amb bo-
lets, de tofona i de botifarra amb bo-
lets. A la primavera, carabass6 amb
pesto, provola amb ceba i burrata amb
festucs. I per Nadal? Son imprescindi-
bles el foie i l’anec.

LaCarlatreballabracabracambel
seu marit, Gerard Vila, que comanda
I’'obrador delarebotiga. Esta orgullo-
sade poder explicar que La Italianava
ser pionera, el primer obrador de pas-
ta fresca de Barcelona: “La ciutat va
acollir laidea amb els bracos oberts,
va ser molt receptiva a aquesta nove-
tat”. La connexid italocatalana sem-
pre ha sigut marca de la casa. Només
tenen vins italians i catalans, per
exemple. “Una fusié que ens ha donat
moltes alegries”. Per entendre-ho cal
remuntar-se als inicis, quan els bes-
avis de la Carla, Attilio Rivali Giusti-
na Moncalvo, provinents del Pie-
mont, van passar per Barcelona a
principis de segle XX com una de les
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Primervan obrir un quiosc que venia
pastafrescaalaRambla,’any1902;ide
seguidal’establiment de Bonsuccés. La
Guerra Civil, com en tantissims altres
exemples, vaser un sotrac. Van haver de
passarla guerraaItaliaial tornarlabo-
tiga havia quedat arrasada i calia co-
mencar de nou. L’encarregat vaser Giu-
seppe Rivali, que esvaerigir en continu-
ador del negoci juntament amb la seva
dona. Son els avis dela Carla, que vafre-
qiientarlabotiga des de ben jove. Als 15
anys ja hi donava un cop de ma. I des
dels 22 que hi treballa de forma fixa. La
seva mare, la Gloria, ha sigut una pre-
sénciaiunainfluéncia decisives. I avui,
els seusfills, el Pauila Julia, estan prou
ben encaminats a involucrar-s’hi. De
fet, ells estan enllestint el projecte de
venda online, que si tot va bé comenca-
raacaminar d’aqui poc. L’entrega a do-

Attilio Rivali i Giustina
Moncalvo, provinents del
Piemont, van fundar el negoci
a principis del segle XX

micili és avui dia un bon potenciador
dels negocisiun valor afegit que la gent
té molten compte. “Accedir al centre de
la ciutat cada dia és una mica més difi-
cil que ’'anterior”, diula Carla amb una
dosi gens dissimulada de critica. Amb
ironiafaunsalt mentaliestraslladaala
nova Rambladel 2027: “Tothom torna-
raavenir!”

GLIENTELA LOCAL

Ja ha quedat clar que el gruix de la cli-
entela és local. Els turistes que fan?
Doncs entren, miren, fan fotos i els di-
uen com és de maca la botiga. Pero po-
ca cosa més. La Carla esta contenta
d’una clientela que anomena “genera-
cional”. O siguilaque hapassat de gene-
racio en generacio. Primer van venir els
avis, després els pares,iarason els nets
els qui compren fettuccine o tagliatelle.
O escullen entre els fabulosos antipas-
tiitalians a base de carxofa, tomaquet
sec,olives, embotitsiformatges. Burra-
ta, mozzarella, stracciatella, opcions
gurmet com el salmo i els seitons. La
gran varietat de pans. Els imprescindi-
bles taralli, uns aperitius amb base de
farina de forma enroscada. Uns clients
importants deuen ser els italians resi-
dents a Barcelona, 0i? I tant que si. Hi
ha una colonia italiana molt nombrosa
alaciutat. “Son molt exigents i agraits,
estan molt contents amb nosaltres”.

Labotiga La Italiana fa més de 120 anys que ven
productes del pais transalpi al centre de Barcelona




