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Solo gli spiccioli, 
la montagna diventa 
sempre più impervia 
Con i 145 miliardi della finanziaria si dovrebbero attivare le po
litiche per ambiente, agricoltura, zootecnia e regime delle acque 

Nella loro freddezza, le cifre scritte sul testo della legge finanziaria presentata alle Camere 
suonano come colpi di scure sulle aspettative, sulle aspirazioni, sulle esigenze delle popola
zioni della montagna: 145 miliardi per l'86; 157 miliardi per i'87; 168 miliardi per l'88. Con 
queste somme erogate direttamente dallo Stato (tramite le Regioni che in questa circostanza 
fungono esclusivamente da tesorerie) le Comunità montane dovrebbero tradurre in atti 
concreti le loro politiche per l'ambiente, l'agricoltura, la forestazione, la zootecnia, la difesa 

del territorio, il regime delle 

Infortuni 
nei campi, quasi 

un bollettino 
di guerra 

ROMA — Il coltivatore e in generale tutti i lavoratori agri
coli sono soggetti a rischi che per quantità assoluta e gravi
tà sono fortemente superiori a quelli cui è soggetto il lavo
ratore dell'industria. Mettendo a confronto i dati Inail del 
1983 risulta che su mille infortuni in agricoltura 5 sono 
mortali e 175 i casi di inabilità permanente, mentre nel 
settore industria e artigianato su mille infortuni 2 sono 
quelli mortali e 66 i casi di inabilità. Nell'anno preso a riferi
mento, il 1983, in agricoltura si sono avuti 650 morti (2 al 
giorno) e 23mila invalidi. Quasi una guerra! 

Le condizioni del lavoro agricolo autonomo in rapporto 
al rischio di infortunio e alle malattie professionali saranno 
al centro del convegno che la Confcoltivatori e il patronato 
Inac hanno indetto per l giorni 5 e 6 novembre a Roma, 
nella sede del Cnel a villa Lubin, sul tema: «Salute e agricol
tura». 

Infortuni e malattie professionali in agricoltura sono do
vute all'uso sempre più esteso di macchine, agli allevamen
ti di animali, ma anche all'impiego massiccio di antiparas
sitari. Influiscono inoltre sull'ambiente, la natura del terre
no, il clima. A fronte di questa situazione così preoccupan
te, si segnala da un lato la carenza di un'efficace azione di 
prevenzione da parte del servizio sanitario nazionale, diffu
sa su tutto il territorio e dall'altro il numero esiguo di ma
lattie professionali riconosciute in rapporto al carattere 
sempre più complesso dell'attività agricola. 

Su questi problemi e in generale sul tema della tutela 
della salute di quanti operano in agricoltura la Confcoltiva
tori e PInac intendono attirare con il convegno sul tema 
«Salute e agricoltura» l'attenzione delle istituzioni e della 
pubblica opinione. I lavori saranno aperti la mattina del 5 
novembre dell'on. Giuseppe Avolio presidente della Con
fcoltivatori. Nella relazione introduttiva Paolo De Carolis, 
responsabile della sicurezza sociale, farà riferimento anche 
agli impegni assolutamente inadeguati contenuti nella leg
ge finanziaria e nel piano sanitario nazionale, per quanto 
riguarda la previdenza e l'assistenza ai coltivatori, oltre che 
per la prevenzione degli infortuni e delle malattie professio
nali. 

Torgiano, 
5 giorni 

di tenzone 
enologica 

PERUGIA — Comincia gio
vedì prossimo l'annuale ten
zone enologica di Torgiano, 
il quinto banco d'assaggio 
dei vini d'Italia: è una cin
que-giorni arbitrata da giu
rie di assaggiatori interna
zionali che, in base al meto
do di degustazione della as
sociazione enotecnici italia
ni, diplomerà i cinque mi
gliori vini di quattro catego
rie: bianchi secchi, rossi sec
chi, rosati secchi, spumanti 
metodo classico. Alla mani
festazione parteciperanno 
giornalisti di molti paesi e in 
particolare quelli tradizio
nalmente importatori di vini 
italiani. 

Donar ad 
Arezzo 
prepara 

il Natale 
AREZZO — «Dalla terra alla 
tavola*. Questa è la proposta 
del terzo Donar, la mostra 
dei prodotti agro-alimentari 
della provincia di Arezzo che 
il Centro affari ospiterà 
dall'8 al 12 novembre. Dal 
produttore al consumatore, 
dunque, questa è la sfida de
gli agricoltori aretini che 
porteranno alla mostra tutti 
i loro «gioielli* per imbandi
re, la tavola degli italiani al 
prossimo. Natale. Arriveran
no così tartufi e funghi, mie
le, ' conserve, marmellate, 
nonché i famosi prosciutti di 
Pratomagno. Il messaggio di 
Donar è quindi soprattutto 
questo: a Natale regalate 
prodotti agricoli di qualità. 

Prezzi e mercat i 

Olio d'oliva 
mercato fermo 

Quest'anno i prezzi all'origi
ne dell'olio d'oliva sono aumen
tati mediamente del 23 r

r ri
spetto allo scorso anno, ma per 
il 1986 non si prevedono gli 
stessi rincari nonostante la 
mancata produzione di vaste 
aree dell'Italia centrale. L'an
nata si era aperta in una situa
zione di estrema tensione do
vuta alla bassa entità della pro
duzione 1984 e ali'allarmiismo 
sul futuro delle piante colpite 
dalle gelate invernali. I prezzi 
dell'extra vergine che in gen
naio erano sulle 4280 lire al chi
lo (media nazionale elaborata 
dairirvam) sono arrivati in 
aprile a 6500 lire al chilo ma poi 
con l'attenuazione del pessimi
smo sulle previsioni di produ
zione 1985 e con il forte flusso 
di olio di importazione si sono 
ridimensionati e oggi sono tor

nati sulle 4705 lire al chilo
grammo. Secondo le previsioni 
effettuate daU'irvam la campa
gna oleicola 1985-86 sarà nel 
compenso discreta: 43 milioni 
di quintali di olio contro gli ap
pena 3,5 milioni dello scorso 
anno e gli 8,2 milioni del 1984 
che però fu un'annata del tutto 
eccezionale. Ci saranno vaste 
zone della Toscana, del Lazio e 
dell'Umbria che avranno una 
raccolta «magra*, ma in Puglia, 
Calabria, Sicilia e Campania, 
regioni che producono quasi 
VèO% dell'olio nazionale, si at

acque, l'artigianato, il turi
smo, i servizi. Insomma, 
quasi una presa in giro. 

Ne parliamo con Bernardo 
Velletri, presidente della Co
munità montana dei Monti 
Lepini (a cavallo delle pro
vince di Roma, Latina e Pro
sinone) e da quasi un anno 
vicepresidente delegato del-
l'Uncem, l'organizzazione 
nazionale che associa gli enti 
e le comunità montani. «Ef
fettivamente queste somme 
sono irrisorie — dice — e non 
bastano, non dico per realiz
zare ma neanche per avviare 
un qualche intervento effi
cace sul territorio*. 

— Me le Regioni dovrebbe
ro intervenire e finanziare 
con altri fondi i progetti di 
riequilibrio socio-economi
co delle zone montane. 
«È vero. Nei compiti delle 

Regioni c'è anche un inter
vento di questo tiDo. Ma fatte 
salve poche realta, come'per 
esempio la Toscana, il Vene
to, l'Emilia Romagna, la 
Lombardia, il Piemonte, 
l'Umbria, nelle altre zone del 
Paese (che poi sono quelle 
centro-meridionali, più po
vere e degradate) la presenza 
dell'organismo regionale è 
del tutto inesistente. E c'è da 
considerare che questa "as
senza" impedisce anche di 
attivare i fondi Cee». 

— Perché chiedete più fon
di? A cosa servirebbero 
maggiori finanziamenti da 
parte dello Stato? 
«Chiariamo subito un 

punto, ricorrendo a dati sta
tistici. Il territorio montano 
occupa il 60% dell'intera pe
nisola. Lì vive il 20% della 
popolazione italiana. Il 50% 
dei Comuni — inoltre — è in
teressato territorialmente 
alla montagna. I problemi di 
queste zone, dunque, non so
no un dato marginale di cui 
l'economia italiana può an
che ignorare l'esistenza. Se 
non bastassero questi dati ci 
sono, purtroppo, le grandi 
catastrofi nazionali a ricor
darlo. Realizzare politiche 
per la montagna significa 
curare la sistemazione idro-
geologica del terreno, la pre
venzione degli incendi, delle 
alluvioni, delle frane. La pre
senza dell'uomo e degli ani
mali sul territorio è una ga
ranzia di sviluppo ambienta
le e non di degrado. Ecco. 
Non solo trovo assurdo, ma 
considero profondamente 
colpevole da parte del gover
no, rinunziare in partenza a 
tali interventi. Salvo poi 
piangere e promettere l'im
possibile nel momento in cui 
qualche catastrofe più o me
no naturale porta alla luce i 
risultati di decenni di abban
dono*. 

— Ma oltre a chiedere più 
soldi, quali proposte reali 
avanzano lTJncem e le Co
munità montane? 
«Lo abbiamo recentemen

te esposto anche dalla tribu
na dell'assemblea Anci, a 
Bari: chiediamo il sollecito 
varo della riforma dell'ordi
namento, dovr le Comunità 
montane abbiano un ruolo e 
un peso maggiori; chiediamo 
Io sblocco di leggi fonda
mentali per il settore come 
Suella sui suoli, la legge qua-

ro sui parchi, la protezione 
civile. Tutte queste leggi so
no ferme in Parlamento per 
responsabilità precisa delle 
forze che compongono la 
maggioranza di governo*. 

Guido Den'Aquite 

tende una buona annata. Da 
qualche giorno è cominciata la 
raccolta delle prime olive di ca
scola anche se le piogge stanno 
frenando i lavori. Solo in Sicilia 
« in Puglia si è già proceduto 
alla molitura delle prime parti
te. Attualmente il mercato de
gli olii è fermo: i detentori cer
cano di vendere le ultime scorte 
del prodotto 1984 ma la do
manda è praticamente assente 
perchè gli operatori sono rivolli 
al nuovo prodotto. Anche nella 
prossima annata sarà necessa
rio ricorrere al mercato estero 
per soddisfare la domanda in
terna di olio che ormai da anni 
si è attestata sui 5,9-6 milioni 
di quintali. Nel 1984 la spesa 
per gli acquisti all'estero degli 
olii di oliva e di sansa ha sfiora
to i 200 miliardi di lire e que
st'anno è nata una sensibile 
espansione, in soli sette mesi 
sono già stati superati i 300 mi
liardi di lire. 

Luigi Pagani 

Da un*estate di sole 
una cantina d'eccezione 

RIBOLLA gialla 

Cresce sui colli friulani. È di color 
paglierino dorato. Ha un prof unto 

delicato e un sapore franco e 
asciutto. Si serve a circa 

10 gradi e si sposa con pesce, 
crostacei e risotti di mare. 

Non disdegna minestre e salumi 

È nata nel 1300, ora vìve 
la sua seconda gioventù 

Il grappolo è bello pieno, 
non grande, compatto, gial
lo come il sole che già scen
de ma non tramonta anco
ra. Acini uno sull'altro, 
punteggiati da tipica len
tiggine. Cresce solo in colli
na, in zone asciugate dal 
vento, preferibilmente su 
terra vulcanica. In pianura, 
quando s'è tentato, è stato 
un fallimento. Si chiama 
Ribolla gialla, Rebula per 
gli sloveni. II vitigno dimo
ra felicemente sui colli 
orientali del Friuli e su 
quelli Goriziani, ma si spin
ge fin sul Carso e poi giù, in 
Istria. È autoctono, come il 
Refosco, sua maestà il Pico-
lit, il Verduzzo e il Tocai. Gli 
altri (Cabernet, Merlot, Pi
not, Chardonnay ecc..) so
no arrivati, chi prima e chi 
dopo, dalla Gironda o dalla 
Borgogna trovando in terra 
friulana ospitalità così ge
nerosa e cure così attente 
da diventarne motivo do
minante e ormai accasato, 
non più emigrati trapianta
ti in cerca di fortuna. 

Di Ribolla invece in Friu
li si parla fin dal 1300 (Piero 

Pittaro, «L'uva e il vino*). 
Oggi sta conoscendo una 
seconda gioventù. I vitjcul-
tori la mettono a dimora 
con entusiasmo (non sono 
consentiti più di centodieci 
quintali per ettaro), è ricer
cata sulle mense della de
collante gastronomia friu
lana, e non solo di questa. Il 
vino è di colore paglierino 
dorato chiaro, tendente un 
po' al verdognolo; il profu
mo caratteristico e molto 
delicato; il sapore asciutto, 
franco, fresco. Si serve a 
temperatura di circa dieci 
gradi. Si accosta agli anti
pasti di salumi, agli antipa
sti di pesce, ai crostacei, ai 
risotti di frutti di mare, alle 
minestre. Vissuta un po' al
l'ombra dei più celebri e di
laganti Tocai e Pinot, la Ri
bolla potrebbe imporsi nei 
prossimi anni. 

Ma sentiamo due produt
tori di rango. Walter Fili-
putti, mallevadore e padri
no dell'enologia friulana, 
ha l'azienda all'Abbazia di 
Rosazzo, sui colli orientali 
friulani: «Chiedermi della 
Ribolla è un invito a nozze. 

E nata proprio qui a Rosaz
zo. È vitigno antico, e come 
tutte le cose antiche e radi
cate, se richiamato si offre 
in tutto il suo splendore. 
Quest'anno poi sarà ecce
zionale, si berrà con gioia 
fin dalla prossima primave
ra. L'altr'anno era un po' 
troppo verde, cruda. Ora si è 
ammorbidita, è dolcemente 
ingiallita. Grande vino*. 

A Oslavia, sul Colilo Go
riziano, produce Francesco 
Gravner, che in molti indi
cano tra i migliori e più ri
gorosi. Lui, sloveno di etnìa 
e lingua, si schermisce e la
menta, tra i pochi sfortuna
ti quest'anno in Italia, l 
danni del maltempo. Ac
cadde il 20 luglio: grandine 
come scariche a panettoni, 
tanto che da certi vigneti 
non ha ricavato più di mez
zo litro a vite. Di Ribolla ne 
ha un ettaro, che dà circa 
quaranta ettolitri l'anno. 
Dopo la grandine, due mesi 
di sole hanno consentito un 
parziale ma abbondante re
cupero della battuta di lu
glio. «Però di uva ne è nata 
poca, e la siccità ha fatto il 
resto», dice Gravner. «Ho fi
nito la vendemmia il 13 ot
tobre, un mese dopo averla 
iniziata. Sempre meglio 
dell'anno scorso, quando 
vendemmiai il 20 di ottobre, 
un paio di settimane dopo 
gli altri. La Ribolla? È un 
vino difficile, ad alto rischio 
di acidità, ma di gran quali
tà. Le mie viti hanno set
tantanni, sono state im
piantate nel 1915, all'inizio 
della prima guerra. Il vino è 
bello, ricco. Lo vendo a 
4.700 lire la bottiglia, Iva 

esclusa». 
Ma come si fa a metter 

naso nelle cose del Collio e 
trascurare altri orgogli lo
cali che ormai sono vanto 
nazionale? Filiputti, ad 
esempio, decanta i vini dol
ci di quest'anno: Picolit 
(«Da un quintale d'uva ne 
ricavo cinquanta litri, si af
finerà splendidamente in 
bottiglia*), Verduzzo (vino 
che Maurizio, ristoratore a 
Trieste con il suo «Bagutta*, 
sommelier e battitore dei 
vigneti friulani, trova su-

fierlativo se abbinato ai tar-
ufi di mare), Verduzzo di 

Ramandolo (che Piero Pit
taro nel suo già citato libro 
considera, se vero raman-
dolese, «da meditazione*, ol
tre che da dessert). E i rossi? 
Per Filiputti saranno ecce
zionali, adatti ad un sicuro 
invecchiamento di gran 
classe. 

Annata da ricordare, 
dunque. L'ultimo riconosci
mento viene da fonte non 
sospetta. Carlo Petrini, lan-
garolo di Bra, presidente 
nazionale delPArci-gola, 
stimatissimo ristoratore: 
«Saranno riconfermate le 
qualità organolettiche dei 
vini del Collio, friulano ed 
orientale. Sono vini che 
danno un frutteto incredi
bile, di forte struttura. In 
Italia devono avere il posto 
che gli spetta. So che il Col
lio goriziano è stato battuto 
dalla grandine, ma questo 
non gli impedirà di toccare i 
vertici. Provare per crede
re...». 

Gianni Marsilli 

Il consorzio «5R» fornirà carne di grande qualità alimentata naturalmente e senza estrogeni 

Bue «garantito» per una buona bistecca 
Dal nostro corrispondente 

AREZZO — Dopo le carni padane e do
po quelle di razza piemontese, ecco un 
altro marchio che riunisce l'elite delle 
carni italiane: 5R. Una sigla che indica 
cinque razze: chianina, romagnola, po-
dolica, marchigiana e maremmana. 
Complessivamente rappresentano me
no del tre per cento della carne macella
ta in Italia. Pochissimo per quantità 
ma moltissimo per qualità. Gli animali 
sono accuratamente selezionati, ali
mentati naturalmente, non conoscono 
ormoni ed estrogeni, la loro carne non è 
grassa. Animali che hanno però attual
mente un grandissimo difetto. «Sono al
levati a rimessa, dice Maurizio Kovace-
vich, direttore dell'Associazione areti
na degli allevatori. Chi ha salariati non 
riesce ad andar pari*. Non è quindi un 
caso che negli ultimi venti anni il nu
mero dei bovini di razza chianina si sia 
praticamente dimezzato: adesso si con
tano in Italia non più di 250 mila capi. 
Molte stalle hanno già chiuso: chi alle
vava bovini preferisce lavorare ora con 
i più remunerativi suini. Per non far 
scomparire questa razza, che con la sua 

forza ha contribuito al dissodamento e 
alla bonifica della Valdichiana, gli alle
vatori hanno deciso di imitare produt
tori di vino e di grana. Un marchio 
quindi di guardare per un particolare 
tipo di clientela, esigente e con possibi
lità di spendere. La carne chianina tra 
poco costerà quindi di più delle attuali 
15.550 lire al chilo. Forse 2.000 lire in 
più». Ma chi l'acquisterà sarà certo di 
ciò che compra. Il Consorzio 5R ha in
fatti stabilito un rigido modello di com
portamento per i suoi soci, che nella so
la area aretina sono già cinquanta. 
«L'allevatore, dice Kovacevich, dovrà 
denunciare la nascita del vitello. Que
sto verrà marcato e seguito costante
mente dagli ispettori del Consorzio che 
verificheranno particolarmente la sua 
alimentazione nella quale non entre
ranno ovviamente sostanze chimiche. 
La bestia verrà macellata al frigoma-
cello di Chiusi e «preparata per la vendi
ta al macellai*. Anche-questi saranno 
selezionati. Il Consorzio stabilirà infat
ti convenzioni con i dettaglianti: sol
tanto alcuni macellai potranno vendere 
la carne con il marchio 5R. Ed ogni pez

zo messo in vendita sarà marchiato. 
Garanzia piena quindi per il consuma
tore. E per verificare che tipo di acco
glienza potrà avere la carne chianina 
5R, l'Associazione provinciale aretina 
degli allevatori ha stabilito una setti
mana di sperimentazione. Dall'8 al 12 
novembre gli aretini potranno acqui
stare confezioni sottovuoto preparate 
dal l'rigomacello di Chiusi. Tre chili di 
carne di animale chianino: bistecca, fi
letto, lesso. Le confezioni saranno ven
dute ad un prezzo speciale proprio per 
invogliare i consumatori. «Se andrà be
ne, dice Kovacevich, prepareremo le 
convenzioni con i macellai*. Gli alleva
tori puntano chiaramente ad un mag
giore guadagno ma sono convinti an
che di stabilire un rapporto onesto con i 
consumatori. «Adesso, dicono all'Asso
ciazione, la gente mangia tutto purché 
sia tenero. Invece bisogna tener conto 
che la bistecca chianina contiene al 
massimo il 60 per cento di acqua contro 
altre carni che arrivano fino all'80 per 
cento. Inoltre, contrariamente ai vitelli 
importati dall'estero, quelli chianini 
non conoscono estrogeni*. 

Claudio Repek 

Dal nostro corrispondente 
FORLÌ — Fine agosto, notte 
di mezzaluna sull'Appenni
no romagnolo. A pochi chilo
metri dalle Foreste Casenti-
nesi, in una località disabita
ta del demanio forestale re
gionale oltre Premilcuore al
cuni naturalisti romagnoli 
hanno un incontro ravvici-. 
natissimo col lupo. Pochi 
giorni dopo fotografano un 
altro giovane lupo. Per la 
prima volta prove fotografi
che e documentarie testimo
niano in presa diretta e su 
esemplari vivi la presenza 
dei lupo in Romagna, finora 
oggetto di controverse di
scussioni. Per quasi tutta l'e
state i membri del Gruppo 
Ricerche Faunistiche (Cen-

tofanti. Ciani, Matteucci, 
Gotti, Zavallonl) si sono av
vicendati notte e giorno in 
ricerche ed indagini sul 
campo d'accordo con l'A
zienda Regionale Foreste, 
del cui demanio erano avve
nute ripetute uccisioni di 
daini, una quarantina. Lupi 
o cani inselvatichiti, feno
meno quest'ultimo serio e 
grave? «Abbiamo ora le pro
ve della presenza sia pure di 
pochissimi lupi — dice il 
Gruppo di Ricerca — anima
li in buone condizioni all'a
pice di una catena alimenta
re che si è ricreata sui nostri 
monti, con ungulati e so
prattutto caprioli in gran 
numero. Siamo convinti che 
il lavoro comincia adesso do-

Romagna, 
incontro 
rawici-

natissimo 
con lupi e 

lupacchiotti 

pò l'individuazione. La zona 
è pressoché disabitata, de
maniale, c'è l'occasione di 
attuare una vera politica di 
gestione del territorio in 
questo caso salvaguardando 
anche una specie in perico
lo». li lupo, si sa, è specie al 
lumicino in Italia, come tale 
particolarmente protetta 
dalla legge. La sua presenza 
è anche un test spettacolare 
degli equilibri naturali. Sui 
crinali e nelle foreste roma
gnole, dicono gli studiosi, la 
sua presenza sembra dira
darsi sempre più fino agli 
anni 60. Sono questi gli anni 
del grande esodo dalla mon
tagna. Qui la vita è dura, per 
uomini ed animali. La mon
tagna abbandonata diventa 

luogo d'azione di cani rinsel
vatichiti. Una presenza alte
rante, con danni anche eco
nomici a greggi e bestiame, 
tanto che la Provincia di 
Forlì ha istituito un fondo 
speciale di risarcimento 100 
mila lire a pecora, 50 mila li
re ad agnello anche in caso 
d'attacco di cani, che non so
no fauna selvatica: quindi la 
legge non interviene a risar
cire in questi casi. Dopo ven-
Vanni d'apparente silenzio 
lupesco, nell*81 il lupo abbat
tuto a Vergherete riaccende 
dispute scientifiche (sulla 
purezza dell'esemplare) e po
lemiche di allevatori. Cauta 
la posizione del professor 
Boitani in un convegno te
nutosi a Bagno di Romagna 

circa la presenza del lupo in 
Romagna, più convinta 
quella del dottor Boscagli, 
del Gruppo Lupo che col me
todo del richiamo dell'ulula
to censisce 5 lupi sui crinali 
appenninici tosco-romagno
lo-marchigiani. Gli atti di 
quel convegno: «Territorio è» 
sono pubblicati dalla Lega 
delle Autonomie. E tra peco
re sgozzate dai cani (la lotta 
al randagismo registra scar
si successi) e rare segnala
zioni di lupi siamo arrivati ai 
giorni nostri: un adulto, re
gale, e due giocosi cuccioloni 
finora avvistati dal Gruppo 
romagnolo nelle zone inter
ne dell'appennino forlivese. 

Gabriele Papi 

Il primo vino novello italiano dell'85 tiene a battesimo un gustoso libro di galateo 

«Il Cerimoniere» nasce all'ombra di Santa Costanza 
ROMA — Può una azien
da vinicola, anche se fa
mosa per la qualità come 
Villa Banfi, diventare una 
casa editrice? Ezio Rivel-
la, consigliere delegato 
della Villa Banfi S.p.A., il 
più dinamico dei manager 
dì questo settore, non ci 
deve aver pensato su due 
volte quando gli hanno 
proposto dì pubblicare «Il 
Cerimoniere* di Giovanni 
Margheritini e Ezio India
ni (Ivan Scarabello cura
tore). «Un manualetto — 
scrive Rivalla nella pre
sentazione — che può es
sere utilissimo ai profes
sionisti come alle buone 
padrone di casa, e può 
contribuire alla sempre 

maggiore qualificazione 
delia ristorazione italia
na*. 

Margheritini e Indiani 
sono, infatti, un'accoppia
ta vincente delPHilton di 
Roma: il primo è direttore 
della ristorazione, il se
condo responsabile dei 
servizi della ristorazione e 
coordinatore del servizio 
dei Cavalieri Hilton. Sottq 
i loro occhi attenti sono 

?tassati uomini e donne di 
utti i paesi, di gusti ed 

esigenze diverse. Ne han
no viste, insomma, tante. 
E quindi questo loro «Ceri
moniere* è, ovviamente, 
un condensato di espe
rienza. Un volumetto di
vertente da sfogliare, da 

consultare e che ti fa fare 
anche qualche piacevole 
risata. Quante cose questi 
maestri del protocollo in 
cerimonie e soprattutto in 

f>ranzi — quante questioni 
mportanti non sono state 

concluse a tavola? — po
trebbero raccontare? Ma 
la regola è di non ascolta
re e comunque il silenzio e 
la riservatezza sono la pri
ma norma del galateo. 

Per la presentazione del 
•Cerimoniere* Rivetta e la 
Villa Banfi hanno invitato 
a pranzo amici, giornali
sti, addetti ai lavori in un 
albergo romano (non 
l'Hilton, naturalmente, 
sarebbe stato di cattivo 
gusto). E siccome •occu

parsi di vini — dice sem
pre Rivella — è, tutto 
sommato, abbastanza 
piacevole», ecco che le vi
vande sono state accom
pagnate dal primo vino di 
quest'annata, il Santa Co
stanza, un vino novello dei 
colli di Toscana che pren
de nome dai vigneti dove è 
nato, nella zona sud del 
Comune di Montaicino. 
Un rosso per il quale sono 
state impiegate quasi 
esclusivamente uve Bru
nello, con piccole aggiun
te di Colorino e Mammolo. 
Il profumo ricorda l'uva 
fresca ed infatti, solo un 
mese fa, i grappoli erano 
ancora sui tralci. Anche se 
può sembrare strano è un 

rosso leggero (11 gradi e 
mezzo) che si beve molto 
fresco. 

È il primo vino novello 
'85 ad essere immesso sul 
mercato, in anticipo su 
tutu gli altri prodotti 
francesi e italiani. E già da 
ieri sono cominciate le 
spedizioni negli Usa: in sei 
giorni, fino al 5 novembre, 
sei voli Alitalia porteran
no centoventimila botti
glie di Santa Costanza in 
America, un mercato in 
cui !a società Villa Banfi 
occupa il terzo posto nelle 
aziende distributrici di vi
no. 
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