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er capire l uovo occorre partire da 
mol lo in alto Suggerisco Piero de! 
la Francesca la Madonna co) figlio 

^ ^ ^ ^ della Pinacoteca di Brera dove 
I uovo sospeso sopra il capo della 

Vergine e appeso a una valva di conchiglia 
librata nell aria simboleggia I afflato divino 
dello Spinto Si può continuare contemplando 
le uova dipinte da Felice Casorati nel nostro 
secolo che nella dimensione casalinga del 
piano di un tavolo di cucina assumono valore 
di metafisica forma assoluta perdono tn reli 
gios'tà ma acquistano in enigma 

Per capire I uouo non è dunque una formula 
troppo azzardata7 Siamo passati dallo Spinto 
alt enigma infatti Certo è che la contempla 
zione dell uovo delta forma uovo ha da sem 
pre suggerito alla mente dell uomo relazioni 
con I Universo Prendiamo fa tradizione cana 
nea che pone ali origine del mondo I etere e 
I aria da cui nasce I infinito che a sua volta 
genera 1 Uovo cosmico che il dio artigiano 
Chansor divide in due parti e forma il cielo e la 

Per saper 
com'è 

fatto un uovo 

La chiara e il tuorlo 
A N T O N I O P O R T A 

Rimaniamo sulla terra e andiamo ai fornelli 
insieme a Ungi Carnacina consideralo un mae 
stro per tutta una generazione a partire da 
Luigi Veronelli Ebbene Carnacina non contri 
bui affatto a svelare I enigma dell uovo bensì 
ad accrescerlo Si racconta infatti che aveva 
I abitudine di mettere in imbarazzo i cuochi 
grandi e minon con una domanda «lei sa 
preparare bene due uova al tegamino7- Era 
come se Carnacina volesse dirci che anche 

i arte del cucinare resta inspiegabile e che I rs 
senzialiia e una meta raggiungibile solo dai 
maestri eccelsi che conservano il loro segre 
lo 

La garbata ironia di Luigi Carnacina e stata 
presi mollo sul seno dalla -nouvelle cuisine» 
ispirala da quello che Claude Fischler ha bat 
tezzato con finezza «socratismo culinario-
con un chiaro riferimento ali arte maieutica di 
Socrate appunto Scopo della nuova cucina e 

stato ed e ancora non tanto la bizzarria del 
piatto preparalo secondo criteri estetici più! 
(osto che in relazione ali armonia dei sapori e 
degli odori ma il raggiungimento del sapore 
originano del sapore naturale e mitico se vo 
gliamo da «strarre» dagli alimenti puri La 
•nouvelle cuisine- ha voluto ncominciare -in 
fin dall uovo- cioè dal principio dunque ab 
01 o dunque dalla divisione tra cielo e terra e 
qui torniamo dove si era cominciato girando 
intorno ali uovo come fosse un isola inespu 

gnabile Non stupisce allora che I uovo {uovo 
- uomo basta cambiare una lettera ) abbia 
suggento alcune manipolazioni che oso chia 
mare «genetiche- a un gran cuoco di antica 
tradizione come Franco Colombani Ecco 
'Lessare le uova dieci minuti con partenza da 
acqua bollente Tagliare le uova cotte a meta 
e recuperarne t! tuorlo che si passa a setaccio 
fine con poca acciuga tonno e capperi sale e 
un filo di olio Si mescolano bene questi tn 
gredientt se ne fa una pallina che sostituisce 

D E C I O O H . C A R U G A T I 

• • Se dico uovo dico gallina Per comodità 
per consuetudine Si anche 1 anatra I oca il 
piccione la quaglia depositano uova nei luo 
ghi più disparati ma sono etc II riferimento 
quotidiano è uno solo Consideriamolo nella 
sua struttura II tuorlo è una sfera di sole che 
trattiene fragile i l sapore Posato adagio sul 
piatto si comprime e si allarga Non slato soli 
do quindi ma facilmente adattabile e pronto a 
rompere In liquido per semplice pressione del 
polpastrello o per gesto incauto e affrettato 
L albume invece se infrango il guscio che lo 
contiene spande subito vitreo e vischioso il 
riflesso Considero importante lo spaccato 
dell alimento per comprendere la funzione e 
1 Impiego dei componenti Non a tutti piace 
sorbire dal piccolo foro t uovo intero La chia 
ra infatti per raggiungere ed esprimere peculia­
rità di gusto necessità di un cambiamento di 
struttura, montatura a neve, coltura in padella 
per bollitura etc II tuorlo invece è già ponto 
ali assunzione da crudo L esempio più sigmfl 
calivo è 1 esecuzione corretta dell uovo a) bur­
ro, dove occorre addensare la chiara al calore 
della fiamma e porre il rosso, fuori fuoco al 
centro del supporto E così I uovo sodo solo 
nell albume morbido con la goccia nel tuorlo 
E nelle lavorazioni diamo al rosso definizione 
di colorante insaporente e assemblante e al 
chiaro di massima quella di assemblante Fari 
na e uova intere sono gli ingredienti della pasta 
fresca Tuorli e farina quelli della pasta frolla 
L albume fissa il gonfiore, al calore del forno, 
in forma di spumone 
L'uovo la padella 

In una piccola padella bassa di rame scioglia 
mo a fuoco dolce una noce di burro e una 
lacrima di ol io extra vergine di oliva di fran 
tolo Stacchiamo e sciogliamo nel fondo otte 
nuto muovendo adagio pochissimo sale Rom 
piamo ti guscio di un uovo di gallina e sepana 
mo delicatamente albume da tuorlo Versiamo 
il primo nella padella e sempre a fuoco dolce 
lasciamo rassodare al tenero 11 materiale do 
vrà assumere solo il colore bianco e non fran 
gere scuro ai bordi Facciamo scivolare il sotti 
le velo su di un piatto caldo e poniamo subito 
Al centro il tuorlo accantonato Esso prenderà 
i) giusto calore dal supporto senza perdere di 
fragranza e strinare 11 sapore La lacrima di olio 
exlra vergine darà profumo al preparato e il 
burro velluto ali insieme Un consiglio accom 
pagniamo il piatto con un bicchiere d i Tocai 
dei Fnuli dal colore giallo intenso 
La pasta fresca 

Né acqua, né sale né olio Disponiamo sulla 
spianatoia, a fontanella la farina e al centro un 
uovo, intero ogni cento grammi Impastiamo 
con le mani che trasmettono calore Con il 
mattare! lo o «cannetta- nella cadenza emitia 
na, tiriamo la sfoglia e lasciamola riposare af 
finché non asciughi del tutto Arrotoliamola e 
tagliamola con un coltello d i lama alta «la 
coltella- sempre nel largo accento del Tassoni 
Bolliamola in acqua moderatamente salata e 
ritiriamola alla prima capriola Si intende quan 
do la pasta gira su se stessa Condiamo con 
matenali che non soffochino la fragranza e il 
sapore del manufatto Luovo pitta di giallo 
solare tagliatelle tagliolini pappardelle tasa 
gnette etc etc L albume e la buona farina as 
Sicurano giusto nerbo alla pasta fresca 
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Notizie dall'Arci Gola 
Domenica In Langa 

L Arci Gola di Rezzato (Brescia) organizza 
per domenica 7 giugno una gita enogastro 
nomica in Langa Per informazioni telefonare 
al numero 030 2792738 e chiedere di Manno 
Marmi o di Davide Bordi 
Greve fn Chianti 

Dal 21 al 24 maggio in Greve in Chianti si 
tiene il convegno «Il vino nell economia e 
nella società italiana medioevale e moder 
na» Al convegno promosso dall Università d i 
Siena e dalla rivista di Stona dell Agricoltura 
partecipano studiosi provenienti dai pnnci 
pali atenei d Italia Arci Gola di Greve porge il 
più caloroso benvenuto ai prestigiosi relatori 
Degustazione v in i 

Dall I al 3 giugno presso I Hotel Grazia di 
Eboli si tiene il primo corso di degustazione 
vini promosso dal locale circolo Arci Gola 
Per ogni informazione rivolgersi ad Anlonio 
Gasparro tei 0828 39509 
La cucina senese 

Dai 9 al 13 di settembre si terra una rasse 

gna di cucina regionale in Siena e più preci 
samenle nella Contrada della Civetta La So 
cieta di Contrada -Cecco Angiolien- ha in 
fatti aderito ad Arci Gola e si propone di fare 
dell appuntamento settembnno un impor 
tante manifestazione gastronomica Le cuci 
ne regionali presenti alla manifestazione sa 
ranno del Piemonte delle Marche del Vene 
to e logicamente della Toscana 
I Governatori 

II Consiglio dei Govematon di Arci Gola ha 
nominato i primi fiducian tn 13 zone d Italia 
Di essi riportiamo il nominativo la zona di 
competenza e il recapito telefonico Renzo 
Pan fiduciano di Romagna tei 
0541 770111 Andrea Cesanelli Macerata 
tei 0733 429267 Francesco Zapparo Udì 
ne tei 0432 729183 Giulio Cesare Pozzi 
Chianti tei 055 853442 Giuseppe Gamma 
rota Puglia tei 0883 32038 Etiana Chesmt 
Verona tei 045 23638 Manno Marini Bre 
scia tei 030 2793247 Giancarlo Riganelli 
Vicenza lei 0444 505297 Maria Bachi 

Mantova tei 0376 362677 Piero Sardo Lan 
ghe tei 0172 412097 Gianni Manganello 
Alto Adige tei 047144656 Enrico Cresta 
Genova tei 010 328672 Ginello Flagelli 
Abruzzo tei 0861 415416 
Festival 

L Arci Gola istituisce un concorso a premi 

riservato ai nsioranti dei Festival de / Unita It 
concorso si svilupperà dal 15 giugno al ^ 
ottobre le sezioni i gruppi che gestiscono i 
ristoranti interni ai festival debbono far per 
venire la domanda di partecipazione ali Arci 
Gola specificando la località il penodo in 
cui si svolge il festival il nome del nstorante 
gli orari di apertura Si dovrà allegare un asse 
gno non trasferibile intestato ali Arci Gota di 
lire 50 000 quale quota di iscrizione 11 primo 
premio e di tire 2 000 000 1 000 000 e 
500 000 lire verranno assegnati al secondo e 
al terzo classificati Le domande e la quota di 
iscrizione dovranno pervenire alla sede na 
zionale dell Arci Gola in via Mendicità Istruì 
ta 14 12042 Bra (Cuneo) entro e non oltre 
i 15 giorni precedenti 1 inizio del festival da 
esaminare Le visite degli ispettori Arci Gola 
sono coperte dal più assoluto anonimato 
pertanto nessuno dei nostn ispettori si quali 
fichera prima di aver consumato il pasto e di 
aver pagalo il conto I giudizi espressi dai 
nostri ispettori sono inappellabili Le classili 
che verranno pubblicate su AR 

nel bianco ti tuorlo tolto» Variante «.S/esso 
procedimento di cottura e il tuorlo passato si 
unisce a apolla tritata finissima e canale 
Tuorlo cipolla e caviale formano il ripieno 
dell uovo » E sottolineo per conto mio i verbi 
sostituire e unire fondamentali per ogni ope 
razione culinaria ma mi viene un dubbio atro 
ce che dalla ricerca della naturalità si sia pas 
sati quasi senza accorgercene a scambiare 
I uomo con la scimmia e viceversa7 

Ma non bisogna sovraccancare I arte d i 
troppe responsabilità 11 semplice tegamino 
torna a confortarci e le classiche due uova al 
burro che si adagiano nel piatto candido della 
mattina resistono come immagine di due oc 
chi che si aprono sul mondo e che non voglio 
no deformarlo ma osservarlo con innocenza 
Del resto il tondo fiammeggiante tuorlo da 
sempre e stato usato come metafora per il sole 
e mi permetto di suggerire che l albume con 
tiene in se I alba la prima luce dove il sole va 
a insediarsi come in una nicchia ovale 

Ma le galline 
della 

signora Jole... 
M A R C O 0 1 C A M E R I N O 

• f i Ad una quarantina di chilometri da Ro 
ma sulla Casilina verso Colleferro i segni della 
trasformazione di questi anni non hanno can 
celiato del tutto la gradevolezza di quei luoghi 
tranquilli II fiato della metropoli li a due passi 
attenua i residui della memoria di una antica 
civiltà 11 principe Augusto Barbenni (al km 
34 800 della Casilma) ha un azienda agricola 
la «Mezza Selva» dove vive da 26 anni lì Sig 
Mano con sua moglie Insieme governano mi 
gliaia di galline ovaiole che allevate in battena 
non fanno altro che beccare il mangime posto 
davanti ad esse e fare le uova Tutto è mecca 
nizzato "Tutto vale qualche cosa per la qualità 
delle uova lana la pulizia I acqua ma sopra! 
tutto il mangime- precisa -Noi usiamo il man 
girne migliore ma anche il pm costoso Abbia 
mo le uova pm care di altri ma a noi va bene 
cosi perche ci siamo fatti una clientela selezio­
nata» 

Dall alto della sua esperienza il signor Mano 
pazientemente spiega che se la gallina è di 
quelle ruspanti ma mangia il grano la crusca 
il pane I uovo non viene bene il tuorlo sarà 
scolonto e senza sapore Se invece mangia il 
granturco la soia e le vitamine 1 uovo viene 
più bello rosso sostanzioso e saporito 

Poco distante dal km 36 dalla Casilma abita 
la signora Iole Van che e andata li a trascorre 
re la vecchiaia in una villetta accanto a quella 
di Ester sua sorella Iole e amante degli anima 
li e drappnncipio fu quasi per gioco che mise a 
ruspare nel suo giardino un paio di galline Ora 
ne ha a decine con un galletto amburghese 
«che non ne risparmia nessuna» mischiate ad 
una quindicina di papere che non si azzittano 
un momento neanche di notte -No non è 
assolutamente vero che le uova di allevamento 
siano migliori Le galline ruspanti hanno la 
possibilità di mangiare insetti e vermicelli con 
in più granturco grano crusca ecc Luovo di 
allevamento sarà sempre più rosso di uno dei 
nostri pero che differenza di sapore'» Passan 
do per il giardino Ester mostra i piccoli tesori 
del prato una piantina di bergamotto il profu 
mo della menta quello della mentuccia il ti 
n o in fiore la maggiorana -Con questa men 
ta- racconta «lo altro giorno ha fatto un sughi 
no col pomodoro ci ho messo un pezzettino 
d aglio un pezzettino di cipolla la menta la 
maggiorana meno il timo che e un pò forte 
ma si doveva sentire che cos era con tutti que 
sii aromi e con quella pasta fatta con le uova di 
papera » 

Di uova le papere ne fanno uno al giorno e 
sono molto più grandi quelle di gallina hanno 
meno albume e sono indichissime per fare la 
pasta perche il rosso lega meglio con la farina 
Ci sono poi le uova dt l le amburghesi piccole 
piccole ma dice Iole sono altrettanto speciali 
per la pasta Per tutta questa colonia di galline 
e papere la signora Van non usa il mangime 
ma soltanto granturco e grano le lascia ruspa 
re e di tanto in tanto da dell erba perche le 
galline ne sono ghiotte E attaccalissima alle 
sue bestiole non può vederle quando le uccit 
dono ovviamente non le mangia le cura amo 
revotmente e a qualcuna lascia I abitudine di 
deporre I uovo nella poltrona del salotto Mo ti 
si rivolgono a lei per fare la razza perche in 
tutta la zona solo le sue uova danno pulcini La 
soddisfazione maggiore pero e che alcuni dei 
cuochi più celebrati della Capitale si rivolgono 
a k i in via Agro Latino 153 (tei 
Ob/95101189) per comprare le uova 

AL SAPOR DI VINO 

Piemontese e frizzante: è «la» Freisa 
Inai Dei vini piemontesi il freisa è il più sim 
patico E il pm diffuso assieme al barbera e 
come ti barbera viene chiamato al lemmmite 
la freisa Cioè frizzante perche delle caratten 
stiche di questo vino il fnzzante e la più eviden 
te la più piacevole Si versa nel bicchiere e al 
rosso rubino un pò violaceo si unisce una leg 
gera spumetta non rigogliosa e schioppettante 
come quella del Lambnisco ma più modesta e 
fine II vitigno è coltivato un pò in tutto il 
Piemonte meridionale la freisa più lamosa è 
quella di Chieri 

Nelle Langhe lo stesso vitigno produce una 
Freisa secca con una struttura e un corpo so 
stenuto un tempo veniva coltivata perche la 
dolcezza di quest uva favoriva I impollinazione 
e ai vini donava una particolare freschezza Se 
vi trovate in Langa vi consiglio di visitare tre 
cantine che producono una Freisa eccellente 

C A R L O PETRINI 

ta Cantina di Bartolo Mascardi) in Barolo la 
Cantina Sebaste sempre in Barolo e 1 azienda 
agricola Aldo Conterno di Monforte d Alba La 
visita a queste cantine sempre accompagnata 
da cordiali degustazioni sarà per voi I occasio 
ne di conoscere da vicino qucsio vino i k 
particolari cure che la sud produzione n i hit 
de 

Per finire la Freisa d Asti senza dubbio la 
più estesa per zona di produzioni i d i l l TJ 
nconosciuta a denominazione d origini con 
[rollata a differenza di qui Ila hngarold chi i 
più semplicemente vino d ì tavola 

li -cuore" qual i tat ivo si rrova ni I comune di 
CastelnuovoDon Bosco 11 vino e sec< « i si p 
porta un modesto invecchiaminio (n< i f i lm i 
5anni)siaccompagnastupi( iddmini( eoi s i 

lumi ministr i i ravioli al sugo la beva i mi 
f n n i a n i i i sgrassa il palato e ori grande e f fu i 
i ia dopo formaggi i carni di porco II produt 
tori che consiglio e p i n o l o per capacita prò 
dutliva ma di grandi qualità si chiama didimi 
Vi rgnano un ci l t id iuo pi nlito che ha saputo 
con umilia i n i i l l i g i i u a i caparbietà far rifiorì 
n un i casi ma io t i i sif sa vigna ch i i ra un 
pò i tdutd di tono U viti sono vccchu forse 
le pm vecchie d i l la zona i di pochi frutti ma 
du ino un vino se mplici i completo s inz i <il 
eun dih tto Se vi inlt rt ssa andar p i r vino mi t 
te tt vi in e onl itto con que sto originali vignaio 
lo e In VI nde la sua I T I isa 1 151)0 l i r i la boni 
g in 

Gianni Vergnano, Cascina Gall i (Castelnuo­
vo Don Bosco (A l ) , lei 011/9876984 cascina, 
011/8396086 abitazione 

A CENA DA 

Una gran zuppa di pesce ad Amalfi 
ffffai II ristorante di questa settimana * trova 
ad Amalfi A dar co d i l la piazzetta su cui domi 
na la bella e monumentale (amata del due 
centesco Duomo e e la trattoria - D i Gemma-
annunciata da una semplice insegna e dalla 
terrazza con pergolato Tanta semplicità si ri 
trova ali interno d i ! locale nei servizio familia 
re nei piatti di tradizione mannara 

Gemma Cavaliere e la cuoca maestra e fi 
glia d arte poiché quesla traliona i gì stila dal 
1931 dalla stessa fai u i 

Tre figli di G imn n s o direttamente impe 
gnati nel locale con Mano in cucina e Andrta 
e Franco in sala Qui si assagg a un o t t imi msa 
lata di mare UT a^ipio -.ulta di pnm come 
spaghetti ailt vongole veraci con frutti di ina 

re lingume con scampi e poi ancora grande 
pesce sui secondi sia (ritto che alla griglia 
oppure i calamari in cassuola e poi la strepito 
sa indimenticabile zuppa di pesce 

E pur vero che si trova la fettina il la griglia o 
il prosciutto con melone ma Da Gemma e 
d obbligo il pesce 

Questa lista delle vivande permette I asse 
stamento del prezzo attorno alle 2r 000 lire 
senza i vini prezzo da (avola di rara onesta in 
luoghi dove spesso e volentieri si praticano 
vere e proprie rapine ai danni del turista 

Si mp l i t i ed essenziale h carta dei vini con 
I immancabile st lezione della canni a Mastro 
he rardino di Atnpalda (,( reco di Tulo e Piano 
d Ave limo) alcune sì ziosita norduht della 

zona di Breganze o del Friuli il pugliese Rosa 
del t,olfo di Calo i un decoroso bianco locale 
d i t to Gran C iruso e prodotto nel v i i» o comu 
ni di Rivello insomma una buoni selezione 
con giusti ed equil ibri l i ricarichi sui prezzi 
Unico consiglio la compiLzicne corretta di 
que sta caria che si prese nta con molti errori 

Per il resto metto qui sto ris'orante i n i miei 
prete riti e spero con fiducia che qui sn fami 
g in non si l i c u a f u o r u m dai tanti ^hevorreb 
ber i luminose insigne coperlure di e te mi l al 
posto di II i vite imcncana tavoli t stdit -mo 
derni- m i mantengì qui sto locale cosi co 
™< LÌCP 

Trattoria Da Gemma, via Fra Gerardo Sa». 
so 9 Amalfi Tel 089 871345 Chiusoli giove­
dì 
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