il momento dei fagiolino Nonse lo Alla fine del XVIIl secolo Vincenzo Corrado

lasciano stuggire gli obest e 1 so- . L ‘ nel Cibo Pitagorico (prima edizione 1781)

viappeso. Appena 17 calone per riassume gid i vari modi di trattare i fagiolini

cento i portante nella grande cucina: al sugo di vitello, al tor-

delle diete pocaloriche primaven. na gusto, al sapor d'acciughe, alla giardinie-
li Inoltre la notevole quantita ds fibra che con. ra, in frittata. Ne fa una torta dopo averli sal-
tiene aiuta a nsolvere | problems di chi & afflitto

{ntti \n olio con acciughe, prezzemolo, fegato,
uova di pesce e incorporati con puré di pomo-
doro. La lista si apre con fagioli «in pottaggio
chi. Ergo il fagiolino mighora la quah-  gejia regione nel cappon magro, nelle trenet- GIUSEPPE MANTOVANO baccello, raccolto in pnmavera, fu introdotto  all'Apicianas. L'omaggio ad Apicio del Corra-
' deila vita iale e sp 8 53 e e nelie trohie al pesto, persino in uno det i o nell'ahmentazione quotidiana. do non vuole essere una semplice rilettura mo-
7 v ';7/’77/«17///1 ¢ Neli’ Economia del Cittadino tn Willa (meta  derna di un modo di cucinare e condire pro-

1 P - P 5 Yy ., P N 1)
p.erlo cuocere, perd, Uf\a Lobunilics tanh polp i a base d'orlagg:. ‘ //// /7/ // &ﬁ///// ////%/;//’:ﬁ////?
duper.derel?be le vitamine del gruppo Be C.» In venia 1l fagiohino appartiene alla consue- V. / ﬁ i secolo XVI) i nobile Vincenzo Tanara, Cincin-  fondamente radicato nell'antica cultura roma-
sali minerali, le proteine che qui sono pochine, Y. v 4 7 % 7
o 7 7
7 7 )
7

da stitichezza atonica Ed & noto quanto gh
stitici siano malincomcs, umbratil, shzzos e

90410

7%
tud / 7 7 // < d * razzi il riferimento ad un piatto i in ltali

Je he. | fagiolini devono ri. ine alimenlare dv tutt {;h alans, conse- «'/, // ’ 7k Y/ Z TN nal‘o 1 gran gusto e scienza, un po ra.zZIsla.. un. na, r!\a |4 nenmf 0 pla‘OIIIuSOI.lI ia
sultare verd:, verdissim € - pet dirla con i guenza di quella cultura dell’orto che dail'epo- > : errrere y ; po’ misogino, dopo aver pariato def m'odu di &: pnmahdeldl:go del lagnolc? amg::cano.
napoletani che da antichi magnafuoglie se e ca romana gunge ?I n.oslro tempo §enu solu- coluva.re e seccare | l.aguoh, aggnunge. «Si man.— 'nolo.c e .era c9nqsclulo il fagiolo
intendono - srasicatellis. Non si dimentichi la zione di ~communla. L'orto sopravvisse a‘nche gano i loro cornetti ancora verdi, e teneri, dall'occhio (Vlgr.m slmensts. var.l‘elh melano-
massima cinese secondo la quale i cibi debbao. alie invasioni barbanche Ebbe, tuttavia. it suo b K 9 cotl in acqua, € serym con oglio, aceto, sale e phll'talrflos) orlgl‘nar}o delle regioni lWﬁ
1o essere goduti con 'occhio, col gusto ¢ con .avvlo glonoso nel tardo Rmasclmenlf) f;uando / A A // 7 pepe amme.xccalo. Li stesst cor?efll‘ per. piccio-  dell'Africa e dell’Asia, meno noto che il suo
I'udito. i viaggiator: stramen rimanevano stupiti in ogni 74 / y A % / / lezza lessau.. et si fnggo-  baccello verde los'ee largamente impie.galo in
regione per la svariel, Ja densita, il bell’'ordine Ik . : /2 no in ogho come pesciolini, po1 con salsa s cucina soprattutto in Toscana. il banchiere ro-
delle culture arboree e arbustive... le qual am- / C ; /47 regalano . la quale li rende issimi e sa- gnolo Pellegrino Artusi che andd a risciac:

) di un delicato ricamo I'intie- L Y 1) m . Quesh cornetts cosi tenen in aceto e salati  quare i suoi panni gastronomici in Amo, ci ha
nete ¢ lombarde, certi insuperabili -c:-u- diver- © nlievo coilinares (Emilio Sereni). ’ % N . : ’/ , = f per la Quaresima dalle donne svogliate 51 con- frasmesso‘una_ricella di «fagiolini dall'occl,io
dure ¢ legumi dell'Astgiano e del Monferrato, Anche se tali culture specializzate non riu- - N N / / /44 servano in erbe all'aretinas (ct?llura a fondo con agh?.
brani verdi di Pugha e d'Abruzzo; 1n Sicilia, la  S€irono a nsolvere la profonda crisi mercantile  $%7//70/4} p ‘ Laccenno del Tanara, attento a quanto ac-  sugo di p?modolo. ol_lo: salee p?pe) tuttorain
piana di Catania,  territori de) Swacusano e dey € 28ncola che contrassegnd quel lempo, gli % Vi / . cadeva negh orli, negh.allevamemi ma anche ts?..Ma it Corr?do si rifa proprio al manuale
Ragusano. Ma il fagiolino svetta alto, altissimo, orti ebbero un ruolo notevole nella formazione / ; ;lelle cuclnde di ogni reﬁlon: d‘Ilali.a. aik a‘"' " '1 .ddu;.e sc ":aﬂ:!l v(e;lrdn .ln;: :::
come insegna della cucina ligure. Capolavoro del ¢ i di italiano. In %/ f ¥ B nith, ncorda una ncetla che troviamo nell'ot-  salsa acida di vino, men! o Giunio
degli on.,.“,m del Bisagno dge"a Polcevera, { ©sst si insenrono due prodoth provenienti dal- 7 y ; i 1 an tocentesca Cuciniera genovese di Gio Battae  rato Columell neII'.Arledell"‘,J l .:tr_a‘
quali scacciati dagli insediamenti industriali  I'America: il pomodoro’ed il fagiolo. ll secon- /% / / / / i b — y Giovanm Ratto, la pii breve, credo, che misia  manda un modo dnnconser\me i fagiolini in
hanno portato 1a loro sapienza antica nella do ebbe fortuna quasi immedsata, il pnmo fece 7 ; 7 / / , capitata di leggere: «Fate prendere ad essiuna  salamoia tra foglie di lattughe non iontano da
piana di Albenga, il fagiolino non & un acces- . pii lunga anticamera. Non soltanto il seme del Iy , / N ; mezza cottura, poscia infannateli e friggeteli quello delle donne «svogliater del marchese
sorio ma un fondamento dei pialti primaverili  phaseolus vulgaris, ma anche il suo verde 7 | ) / nell'olios. Tanara.

La cucina di casa, ¥ A B¢ Vince il pregiudizio
la cucina di sempre  ‘@¢ |ARY ¥ 7 .7 >3 e molti lo sottovalutano

7 / ’ MARCO DI CAMERINO

1 luoghi del fagiohno n Maha sono molti
Vengono subito in mente la Toscana, la Cam-
pania lelix e I'Agro le c ve-

DECIO G.R. CARUGAT!

Cornetti, tegole, tegoline... fagiolini. Baccel. Cornetti, tegole e tegoline necessitano sem- ; B 4 g ) // <o , : P - 1 fagiolini a tavola non hanno una gran- martedi perch.é [ ghiuso pet riposo. Michelg [}
1 di tenero verde app 8 al ¢ pre della med cura e suggeriscono simi- 4 ) v . /i { f/ Al /l / dissima richiesta nel senso che tra tutti i legu- un personaggio pieno di disponibilita, passio-
delle verdure, Se la lta é tardiva sviluppa.  lari atteggiamenti. Ne deriva un criterio di in- ! /7//,/: o, 'I/ /

di g 'y /

mi, sono considerati con meno personalita e ne e pazienza quando si mette a parlare di

7o un leg filoso e resi: ai dye ten Non cucina di oggi e cucina di ) N ) i Ly
estremi. Impossibile fa conservazione per es  ieri. Cucina di sempre. E del sempre cambia 7 ’ 4 7 /////," {”’I’;(/‘,///

siccazione. Costituiscono solo alimento fresco  Solo I'ambiente, non il rapporta. Pertanto la | - 2 B ‘
e di stagione essendo diversi dai fagioli. le pulizia dei fagiolini & il sempre. L'offerta del- ’ / //
i

rimflipgrtprifanss
g
{ave, i ceci che formano provvista annuale per I'ortomercato & I'ambiente che cerco di valo- / / !
// ////

completezza. Forse cid & dovuto al fatto che i cucina o dei legumi in genere. Per i fagiolini in

ma allo stato verde raccolto prima che il seme  nel dover ammettere che si fagiolini non seno

cominci ad ingrossare. Ed € un grave errore!, tanto richiesti dalla cli Li co-

rizzare al massimo nella confezione e nella poiche la scienza dietologica li consiglia viva-  si, nella maniera pi tradizionale ¢ cioé cotli e

presentazione.

/; fagiolini non sono altro che baccelli di fagioli, particolare ha quasi una punta di rammarico

)
i

loro dutilita. / mente. Hanno alto valore nutrizionale (e sono  conditi con olio, aglio e, a chi piace, con un

Ritrovo nella memoria la spuntatura dei fa- Considero un parametro importante la cot- . ! / ipocalorici) ma il consumo @ in diminuzione.  goccio di aceto. lo, comunque, con i *'bobi"”
giolini. La cucina di casa. La nonna matemna (.o come ho gia avuto modo di puntualizzare 8 © Concorrono in questa soltovalutazione diversi  (cosi vengono chiamati da quelle parti i fagioli-
atienta al compito e noi fanciulli attorno alei  yeye essere giustificata e finalizzata al nsultato. : / / / fattori, tra cui I'inurbamento che ha causatoun  ni piccoli piceoli e fini) ¢i confeziono dei bei
¢he contiamo teste e code per chissa quale Vapore e boflitura non sono procedimenti o . /i po’ l'oblio della cultura gastronomica contadi-  vasetti di sott'olio che vendo o che mi servono
ispitazione. Poi il grande cesto forato perlava-  jdentici. Segnano maggiore o minore digeribi- \ Y (/" " na; i tempi di p i
re e lavare di nuovo j piccoli verdi raggi. lita. Colori pit similt al crudo o meno esaltati. ' z

If rito & ancora oggi identico, nella giomata  Anche I'aspetto cromatico quindi ha la sua
di lavoro, nel mestiere di cuoco. E Costanza, importanza. §l verde suggerisce tranquillita, as-
mia figlia, ripete a volle il mio gesto bambino,  senza di nevrosi. Conserviamolo tale.

f

per il ti Per un buon prodot-
mente lungtu, quindi dispendiosi e poi, perché  to bisogna innanzitutto badare alla cottura,
no!, ' ancora una sorta di pregiudizio altorno  perché - come sicuramente saprai - ogni legu-
ai legumi. In altri tempi erano molto piti consi- me ha il proprio tempo di cottura che per i
derati: basti citare il Tanara che scriveva a pro-  fagiolini ¢ di 7 minuti. Allora, li faccio bollire
/ A / posito dei fagioli: «Si mangiano i lor cornetti  per. sette minuti in una mistura ottenuta con
Con cozze sgusclate, In agro. i / "N b ) ] ancor verdi, e teneri, cotli in acqua, e serviti  meta di vino bianco e meta di aceto sempre
! L ’ ; J / / con oglia, aceta, sale € pepe ammaccato. Li  bianco. Poi li scolo ben bene e li condisco con
Per quattro commensali 500 grammi di cozz  Per quatiro trec , 20\ h f. stessi cometti per picciolezza tenenssimi, les-  rosmarino, aglio e salvia e poi li metto sott'o-
ze aperte in vino bianco secco e private del  grammi di fagiolini puliti e ben lavati. Quattro / \ ' N 7, sati, et infarinati si friggono in oglio come pe-  lio, ma di quello buono. Comincerd fra una
guscio, Filtriamo la broda e accantoiamola  gambe di sedano bianco snervate e ndolte a7/ 7 Y , Ky ., sciolini... questt cometti cosi tener, in aceto  decina di giorni, quando & proprio il loro pe-
In una pentola apposita per cottura con il va.  lunetle. / % M - ! 3 salati per1a Q ima dalle donne svogliate si  riodo. Li potrei fare anche da ora ma quelli che
pore disponiamo 350 g i di fagiolini puliti  Nell'apposita pentola per cottura a vapore . y conservano». ' si prendono nei mercati della citta, sono diver-
« ben favati. Ritiriamo al dente e disponiamoa  disponiamo, sopra la gngisa, i fagiolini e il se- é / Che i fagiolini invece oggi a tavolanon siano  si da questi nostri che troviamo quis.
7 / grancheé richiesti lo conferma anche Michele. Ogni tanto poi, quasi per giustificars: o per

' Ruliriamo ) primi e lased T oA
raggl su piatti caldi. Al centro le cozze. Inuna  dano. i pnmi e /// / / 2 g ) K / Z ol ; o -~ " X . .
cjotola emulsioniamo due cucchiai di olio la cottura dei secondi. Disponiamo su piatti e // 7t Wk //f b’ A é% 7 / Questi & un espertissimo manipolatore di ver-  (ar vedere che tratta anche legumi considerati
ra vergine, due cucchiaj di fumetto di coz-  cald, in senso orario, a raggi, le verdure. Al 47220 “Nit. 7/ / 7 0 / i / i
s gl : o % LA B LRNN N s M)

7 dure e ne tira fuori piatti raffinatissimi che fa il <nobilis, dice: «lo taccio altre verdure e mi
/ assaggiare nel suo ristorante che si trova pro-  riescono tantos lo dice quasi come un ritomel-
prio nel centro di Saturnia, grazioso paesinoin {0, meglio come una interiezione. E noi, testar-

1l sale non & necessario in quanto & ceduto In una ciotola emulsioniamo tre cucchia di terra toscana poco distante dalie Terme dalle gli rispond che ci

dallo stesso umore dei molluschi. Condiamole  olio extra vergine, il succo di un hmone, sale e acque «miracoloses. Per via di due cippi roma-  per ora solamente i fagiolini e se quelli suoi nei
insalate e spolverizziama di timo fresco Man-  pepe necessari. Condiamo le insalate e man- 4 : (et ni all'interno del locale, e per via del nome de!  vasetti sono buoni anche per preparatli in insa-
diamo in tavola. diamo in tavola. " /Y proprietatio, il ristorante si chiama «f due cippi  lata, in umido, saltati in padella, alla parmigia-

Un consiglio: accompagniamo il piatto con  Un consighio: accompagmamo i piatto con A 3 da Michele» e lo 51 trova se si & in piazza Vitto-  na, con la maggiorana, con la frittata 0, come
un bicchiere di Malvasia secca delle Lipari.  un bicchiere di Sauvignon Piere dell'lsonzo, - no Veneto 26 (tel. 0564/601074), ma non di  suggeriva il Tanara, Iritti come pesciolini.

ze, il succo di un limone, poco pepe. centro i sedani.

A CENA DA

RlbO].hta e Chlanll Notizie da.“’Ar Cl GOla A giugno concorso ristoranti festival de ’'Unita

mm  L'Arc Gola istitwsce un concorso a pre- RRE \ sulle buone cucine dei festival de I'Unita. Si  peccato di gola. Parteciperanno all'incontro

. mi nservato ai nistoranti dei festival de ['Unita (Y ¥ raccomanda a tutti i partecipanti di segnalare  Folco Portinari saggista e scrittore, Carlo Pe-
Il concorso si sviluppera dal 15 giugno al 15 \ , /S I'esatto periodo del festwal e 'orano di aper-  trini presidente Arci Gola e Sandro Bellei gior-
a vema e uemno o;t%bre e sara cosi carallc;:r;lzf\alo Gol 3 ey tura dei nstoranti, onde ewilare inulili viaggs  nalista gastronomo.
1) Oltre trenta ispetton dell’Arci Gola visite- - agh ispettori Arci Gola. Glovani cuochl

fanno e assaggeranno, in totale anonimato, 1 \ Degustazione Arci Gola al fine di favorire la formazione

CARLO PETRINI nstorants intermi ai festival de /'Unita che n- M 5 7 Pieno successo hanno avuto i due corsi di  professionale di giovani cuochi intende istitui-

tendono partecipare al concorso Gl ispetion T 17 Y degustazione tenutisi ad Ebolie a T re un laboratorio p presso la cuci-

W Taverna del Guetrino. Toma sempre vo- - . b itad chuamati ag esprimere valutazion @ =y Bracciohni Oltre 50 partecipanti tra i quali 0adi grandi ristoranti. In questo senso il presi-

fentieri in questa terra di Toscana dove ia gen- : gwudizi in termine di punteggio quaiita deila =] \ diversi nistoratori hanno regolarmente fre- dente nazionale Carlo Petrini ha awviato per-

‘a te N IR cucina e dei viny, delle materie pnme, dell’on- { quentato le lezion: creando ie basi per altre  S0nali contatti con famosi cuochi italiani,

te si diletta nell‘abile arte della dialetca. dove | Rt . i o ginalita dei piatt, dell’'organizzazione del ser- “ et espenenze gustatve. pe Irancesi e statunitensi disposti ad accogliere

i dini a ia il Tasso e I'Al N o vizio, della cordialita e simpatia, del rapporto . nelle loro cucine giovani provenienti da scuo-

i i vini d’eccellenza che . § ! qualita-prezzo Verranno adottati cniert e pa- Treviso . Iberghiere o desiderosi di i lizzars:

fieri. dove si pvoduconct e d ¢ h 1 rametn omogenei In grado di esprimere giudi- 1 000 000 di lire e dv 500 000 hire verranno  Mercoledi 17 gugno all'interno della Festa  G); stages presso questi rist di U i

hanno risolievato e sorti di un‘enologia in pra- ' ! di 500 pu tal do e terzo classificat ovinciale dell'Arci di Treviso, Arci Gola Ve el JiIest storanti sono gratui

L X Gallo 2i con un punteggio massimo di punt assegnatt al secon assificati provincy: ) 50, Arci Gola Ve- 4, Sj richiedono determinazione e conoscen-

fonda crisi. A Greve in Chianti, patna del Gal ot N 2) Modalita di partecipazione al concorso le  4) Le domande e la quota di iscnizione do-  neto orgamizza una cena degustazione con  ze di base. | cuochi interessati a questa espe-

nero, nella parte alta del grazioso paesino det- ! E % / - sezion, | gruppl che gestiscono | nistorant  vranno pervenire alla sede nazionale del'Arci  piatti e vim della pi alta tradizione veneta. rienza debb d da scritta

ta del Castello, si trova la Taverna del Guern- v R 2 4 wnterm ai feshval debbono far pervenire la do-  Gola 1n_via Mendicila Istruita 14, 12042 Bra  Per prenotazioms nvolgerss al numero  da inviare alla sede nazionale di Arci Gola in

no, un posto di tranquillita, di buona cucina, d N gxa'?ia dnGpaInempaz;one gllal sTde ?azmlnale gCurlmelo) emrg ei'noln o]ltée 1 15 giorni prece-  0422/579848 Bra contenente dati anagrafici, titolo di stu-

i " 3 ell Arci Gola, specificando la localita, ! pe-  denti 1 rmzio del festival da esaminare dio, curriculum, esperienze acquisite i

gente sefnpllce.e onesta - : niodo n cui si svoige 1l testival, Il nome del  5) Le visite degh ispetton Arci Gola sono co- Berun_m ol i izioni quisite € parti

In cucina la signora Gabriella Bindi che spri. nstorante nel caso in cui vi siano piu post di - perte dal pi assoluto anomimato, pertanto  0vedi 18 gugno a Bergamo s iene il ban- colan predispasizioni.

giona tutta la sua passione per I'arte culinariae e nstoro, g oran di apertura del nstorante 51 nessuno dei nostri tspetton s qualifichera pri- chell? maugurale di Ara1 Gola, st awisano i ;m*%oh soci . L 30.000:

che st cimenta ney tradizionall piath toscam, dovra allegare un assegno non trasferibite n-  ma di aver consumato il pasto e di aver pagato  S0¢! fu che fe pr S nice- A el \ 1o sapiente U

Primo fra tutt una prestigiosa nbollita, piatto di testato ali‘Arci Gola di fire 50 000 quale quota 1} conto vono presso Il numero 035/239567. :::;:m';‘rg‘:;:mé%_}hm!m L |0-00l9. Per

grande semplicitd, ma che deve esscre fatto diiscrizione 1 gludizi espressi dar nostrt ispettori sono  Modena stale del valore della & \nviare ““l"ag 1a po-

i 3) Il pnmo premio niservato al nistorante che  nappeliabili Le classifiche verranno costan-  Venerdi 19 Giugno in Modena a conclusione ¢ " lessera scelta pressa:

ttenzione particolan per le materne X | Arci Gola Nazianale, via Mendicita Istruita 14

concira ¢ al 1a b Quest'unica presenza, ancorché buona ¢ avra totalizzato il maggior punteggio ¢ di L temente aggiornate e pubblicate su AR della simpalica imziativa su sette peccah ca- 12042 Bra (Cuneo)‘ ificando: .

prime. La classica feftunta e | crostim, la bi- N 2000000, altn due premn del valore di  Sonoarrvate le pnme adeston al concorso  piali i terra una conversazione dibattito sul specificando: nome, co-
stecca, le costine, insuperabili lagiolini i umi.  decorosa, € fortemente bitativa delle possiby-

gnome, indirizzo, data di nascita, professione.

do e poi le torte di callé e mele, la classica  Ita che la zona oftrr Infatti, un locale che s
schiacciata con | uva trova In una zona enologicamente importante,
Niente di straordinario. ma tulto cosi ben  ha i dovere di proporre una sigruficativa rap-

fatto che mi riconferma l'mportanza della cu-  presenianza der buom prodottt Invece spesso
cina nazionale di mantenere, anziché diffon- ¢ 5 1010n, 51 vuole operare in cima di mono-

*
dere, questo genere di locahi per la funzione Lo, ganneggiando non soltanta la zona ma Turlsmo ~ erde

. ®
Che, M’Po di rappresentare la pid alta tra- anche i nstorante spero propro che questo Ubpo,
dizione de}l ostena itahana. mite venga supergto Per contra i preszo ¢ . £ u’bg'o e “‘\uh
d :n sala il Ilglho Ma'rco Niccolan :oad:uvallu onesto sulle ventimila bire escluso i vino <t o
al padre Carlo, ex ferroviere, tutt camvolu Lambiente ¢ piacevale ¢ plassaie. P

dall'irrefrenabile dinamismo della signora Ga- Gogrome oa L 2000

brela. fvino & un buon Chianis classico. po-  Taveran del Guerrino - Casello & Mot |- Fedlerazione Regionale Gestori Campeggi s e
dotto dall'azienda di propnetd della signara  rale  Greve i anti  (Frrenee). o . . e s Y . ECONFESERCENT! - "
Omeffa Larenteil Tadde: che e pure propricta.  055-853106 Aperta dal grovedr alla domein- e ComPIESSJ TUI' 1S1IC] 3” aria 3P5T ta ader ente a: =5 Nl T asmagno miesa 4 €mnce somtpveron 8.4

cra C Acovua CEP 1 a37a3008
ria della Taverna ca Editrice Montevarde ¢ 1.). - Vig M Fortuny, 20 . 00185 ROMA

A :} P““; T
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11 giugno 1987




