
A parlar di ciliege (ma va bene anche 
ciliegie) si corre il rischio di non 
aver più nulla di nuovo da dire, n-

m ^ ^ m petendo cose ovvie e risapute Tulli 
sanno, per esempio, che il ciliegio. 

prunus avium. è una rosacea (com'è fattoi ce 
lo dice Leonardo, proprio quello da Vinci «-Il 
cinegio è di natura di abele nella ramifi
cazione, fatta a gradi intorno al suo fusto, e li 
sua rami nascano a 4 o a cinque o 6. a riscon
tro l un dell'altro, e la somma de li stremi rami-
culi compone piramide equilateri dal mezzo in 
su; e il noce e querce dal mezzo in su compo
ne mezza spera»), che arrivò tn Italia giusti 
giusti duemila anni fa ( i ciliegi "furono portati 
primieramente in Italia di Ponto per cosa nuo
va. e per alberi quivi forestieri, né più veduti. 
da Lucullo nella vittoria, che riportò egli a Ro
ma contra Mitridate», come si apprende da 
Diosconde, volgarizzato nel '500 da Pier An
drea Mattioli), che deriva il suo nome dalla 
citici di origine (secondo quanto ricorda Isido
ro, Cerasus a Ceraso urbe Ponti vtteaia. «il 
ciliegio così chiamato dalla città di Cerasonta 
nel Ponto», in Asia Minore cioè, oggi Kiresun): 
che però nelle foreste galliche e germaniche 
già si conosceva un cerasus auium selvatico. 
un secolo avanti Cristo (e da quello forse deri
va la visciola); che fin dall'antichità si attribui
vano facoltà diuretiche e depurative al decotto 
dei peduncoli; che fan bene, se la Scuola Sa

lernitana sosteneva «Si cer.iMis «nrin'di-s libi 
conferì grandia dona», se mangi t idegc ni ' ot
tieni gran benefici; che le ciliege si di\ «fono tu 
due grandi famiglie, le dolci e le acide, più 
diffusc-le prime delle sei onde almeno d.i noi. 
oppure le duracine e le tencrme, a seconda 
della consistenza della polpa, che le ciliege 
sono rosse, ma ce ne sono anche di bianche 
(o meglio, giallastre con pro|MMlsioiii verso il 
rosso, come le guance timide) 

Come è evidente si sa tutto sulle ciliege, 
frutto senza mistero si direbbe, cibo goloso. 
quantitativamente, da farne scorpacciate, o 
•corpacciate». secondo la versione di Boccac
cio. tra le memorabili -che facciano di fichi, di 
cinege o di poponi i villani» Perchè, è noto da 
sempre, una ciliegia tira l'altra, ed è perciò 
oggetto facile d i metafore («infine le disgrazie 
sono come Je etnege». annota pessimistica
mente Benedetto Varchi, laddove il Guerrazzi 
è più realista, «le buone al pari delle tristi ven
ture le sono come le ciliegie"). Di metafore o 

Spiccale come un dono 
della stagione del sole 

• • Mastro Ciliegia cede a 
Geppetto il pezzo di legno in
cantato, La gente della con
trada canzona il vecchio arti
giano attribuendo alla grande 
passione per il vino it colore 
vermiglio del suo naso. Cilie
gia. d'altro canto, sa di bere 
molto e crede di avere le tra
veggole davanti a quel tronco 
che eccita fantasmi. Decide di 
(are uno scherzo all'amico di 
mestiere. Ci penserà lui a 
quella diavoleria, Mai il Ma
stro avrebbe pensato di essere 
perfettamente savio! I ragazzi 
lo rincorrevano per strada 
motteggiando le sue alzate di 
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gomito e lo specchio gli ri
mandava il naso che tradiva il 
colore del frutto. 

La favola smentisce la dice
ria. La ciliegia resta tale e non 
è simbolo di troppa trasgres
sione. 

Il sole scalda la fioritura de
gli alberi in terra di Vignola e 
matura il dono che saluta la 
stagione nuova. Una ciliegia 
tira l'altra: infatti é difficile 
stancarsi di cose che hanno 
un contenuto di novità. E co
ma da ragazzo mi arrampica
vo sull'albero con il proposito 
dì riempire un cesto e il cesto 
tardava a raggiungere la col

ma oggi, nel mestiere di cuci
na, cerco di salvare la caratte
ristica del frutto fresco e dol
ce come il primo bacio. 

La ciliegia è bella se snoc
ciolata lungo il segno di con
giunzione delle due parti cave 
che possibilmente vanno, la
sciate unite. Si lavora con un 
piccolo coltello affilato che 
avverte subito il nocciolo, pre
stando attenzione a non gira
re a tutto tondo. Diamo alle 
piccole valve lo zucchero ne
cessario ad esaltare it sapore e 
serviamo un piatto che accop
pia colore a un dolce messag
gio. 

Sgranate - Per quattro commensali snocciolia
mo quattrocento grammi di ciliege. Poniamole 
in una pentola con trecento grammi di zucche
ro Ritiriamole a cottura al dente e scoliamo lo 
sciroppo che unito all'acqua fresca sarà bibita 
dissetante. Lasciamo raffreddare e ricoveria
mo in luogo fresco. A parte" in una ciotola 
battiamo con una frusta centotrenta^ granimi d j 
(arma, cento' grammi d i ' zuccherò; sessanta " 
grammi di burro fuso, due uova intere e un 
bianco. Spalmiamo una piastra da forno di bur
ro fuso e versiamo distanziati alcuni mestoloni 
del composto. Pochi minuti a forno medio-alto 
saranno sufficienti a cuocere le sfoglie biscot
to, Ancora calde diamo ad esse forma di car
toccio aperto (con le mani). Su piatti piani 
freddi, disponiamo due cucchiai di crema d i ' 
ciliege, il cartoccio adagiato a un lato e all'in
terno le ciliege sgranate. Serviamo decorando 
con una piccola foglia di menta. 

In crema - Il termine francese «mousse» sì pre
sta a due interpretazioni. Solido e morbido 
manufatto o denso composto lento? Entrambe 
le soluzioni si consumano al cucchiaio. Posso 
dire che per quanto riguarda la frutta opto 
sempre per la seconda maniera Perché? Per
ché pesche, ciliege, fragole etc... nella lavora
zione esprìmono colore e sapore che non pos
sono essere ricostituiti in forma chiusa e com
patta. Mi sembra un limite. Come sostituire la 
perfezione della natura? Impossibile! Ecco 
perché in questo caso preferisco la crema. E 
per quattro commensali snoccioliamo quattro
cento grammi di ciliege. Le poniamo in una 
pentola con mezzo bicchiere di acqua e diamo 
ad esse cottura al dente. Lasciamo raffreddare. 
Passiamo al mixer con cinquanta grammi di 
gelalo di crema. Quindi al setaccio fine, Ripo
niamo in luogo fresco e serviamo in piccole 
coppe con ofelle. 

FOLCO ROUTINARI 
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di oleografie. Quel Giappone tutto bianco di 
ciliegi in fiore... Non so di Giappone ma ricor
do quell'altrettanto bianco pendio della colli
na torinese, volto a sud, dove si glorificavano 
le gno//e(tale la denominazione dialettale, as
solutamente francese) di Pecette, eccezionali. 
E si pregava che non piovesse sotto maturazio
ne. perché è in quel momento che il ciliegio è 
più delicato. Adesso non mi fa più velo il cam
panilismo e so le squisitezze dei duroni d i Vi
gnola o di Cesena, amo i graffioni, e sto attento 
a non berci su l'acqua, secondo rigide disposi
zioni materne 

Santo cielo, su questa strada è facile scivola
re, le banalità sono in agguato. Le ciliege che 
vanno a due a due, al pari dei carabinieri d'una 
volta (non a caso Mascagni scrive un «duetto 
delle ciliege» neW Amico Frttz)... Eppure era 
vero che, da bambini, le si appendeva alle 
orecchie, a cavallo, a mo' di orecchini, cosa 
che accade ancora oggi nelle famiglie meno 

tecnologicamente inquinate, il mio giovane ni
pote Matteo ci si diverte ancora (e chi ricorda 
Antonio Centa nel Colpo di pistola di Castella
ni, anno '42, con quegli irrisori orecchini?)... 
D'altra parte, come dimenticare che il primo 
padre di Pinocchio si chiamava mastro Ciliegia 
e che forse di ciliegio era il legno da cui trasse 
vita il sublime burattino? 

Certo, i piaceri adulti sono altri. Ciascuno ha 
i suoi, ma alcuni sono diffusi. Che so, le ciliege 
sotto spirito, alle quali sono affezionati, o era
no. i contadini che in quel modo conservava
no i graffioni bianchi per l'inverno. Non lo so 
con esattezza, probabilmente è sbagliato (altra 
è la qualità, visciole selvatiche) ma l'idea del 
Kirsch, il nordico distillato, potrebbe venire da 
lì, come l'idea del maraschino di Zara, liquore 
di marasche. Per quel che mi riguarda dirò che 
mi piace versare lo sciroppo d'amarene, maga
ri con qualche frutto, sul gelato di crema. Co
s'è? È il paciugo. E nemmeno disdegno le cilie
ge caramellate in un soufflé di Fredy Girardet. 
Unica preoccupazione o unica attenzione è 
quella che si deve alle ciliege dopo il 24 giu
gno, San Giovanni. Da quella data si vuole 
ch'esse vengano abitate. Tant'è che al mio 
paese i vermetti si chiamano appunto gióanin. 
giovanninì. 

Intanto sul sipario che si apre Turiddu attac
ca: «O Lola ch'ai di latti la cammisa, / si bianca 
e russa comu la cirasa».., 

Sono perfette con succo 
di mele e ribes rosso 

^ La ciliegia è il simbolo 
del Samurai giapponese: du
rante la sua vita deve rompere 
la polpa rossa per raggiungere 
il nocciolo che è duro e impe
netrabile. Per noi italiani que
sto frutto non ha un valore 
simbolico così profondo, ma 
ha un alto valore sulle nostre 
tavole, rappresenta la prima
vera e ci ricorda il proverbio: 
«Di maggio - ciliegie per as
saggio, - dì giugno ciliegie a 
pugno». Nel nostro Paese se 
ne producono in gran quanti
tà tanto che siamo al 4* posto 
nella produzione mondiale. 
Un paese nel Fabrianese ne 
produceva così tante che fu 
chiamato Ceresola (tra l'altro 
in quel paese fanno una mar
mellata straordinaria). Si pen
si che nel 1986 in Italia si sono 
avute 1 milione e 295 mila 
quintali di ciliegie con la Cam
pania prima (700 mila quinta
li) seguita dal Veneto, dalla 

, Puglia e dall'Emilia-Romagna. 
Ne sono stati esportati 93 mila 
quintali per un valore di 27 mi
liardi d i lire. 

In quasi tutte le Regioni, per 
nostra fortuna, è rimasta l'abi
tudine di fare liquori dal colo
re rosso rubino; raffinate mar
mellate e confetture: ma sta 
quasi sparendo la tradizione 
di preparar gelatine. Che però 
si possono ntrovare a Roma al 
ristorante -Le jardin» dell 'Ho
tel Lord Byron uno dei risto-

M A R C O D I C A M E R I N O 

ranti migliori d'Italia. Lo chef 
è Antonio Sciullo, che si è la
sciato convincere a svelare al
cuni suoi piccoli segreti. Co
me per la marmellata: «Per fa
re una buona marmellata di 
ciliegie, si deve aggiungere 
della polpa di mele, che dà 
più consistenza; e poi del ri
bes rosso fresco per dargli un 
bel colore rosso». 

E per la gelatina? «Dopo 
aver fatto bollire ciliegie snoc
ciolate (le proporzioni sono: 
un chilo di ciliegie 2 etti e 
mezzo o tre di zucchero) si 
torchia la polpa e si rimettono 
a bollire con lo zucchero fino 
ad ottenere la densità voluta 
poi ci si aggiunge del succo 
liquido di mele e di ribes ros
so le cui proporzioni non ti 
dico, poi va messa a gelare 
nel frigorifero-. 

Ma un cuoco come Sciullo 
che cosa suggerirebbe alla 
massaia quando va al mercato 
per comperare delle ciliegie? 
«Suggerirei d i comprare le 
"duracine" perchè a polpa 
più dura e dólce; mentre le 
" lenerine" sono a polpa mol
le e sono più acquose, non 
per niente quest'ultime ven
gono anche chiamate le " c i 
liegie di acqua". Si riconosco
no per essere di un colore più 
chiaro delle duracine*. Chi 
immagina le ciliegie solamen
te per frutta, o sotto spirito, o 
sotto forma di marmellata, 

sbaglia di grosso perchè l'infi
nita bravura e fantasia di Sciul
lo le abbina ai cibi più svariati. 
Tanto per fare qualche esem
pio ecco di che cosa è capa
ce: fegato dì vitello con cilie
gie e senape; filetto di manzo 
con vino rosso e ciliegie bra
sate; petto d'anatra con ama
rene e salsa di miele; zuppa dj 
visciole con pane abbrustoli
to; ciliegie calde al miele e ge
lato dì cannella. 

Lasciamo il Lord Byron e 
restando sempre a Roma an
diamo per mercati, ì celebri 
mercati romani. 

Primo fra tutti quello di 
Piazza Vittorio che è, e credia
mo di non sbagliare, il più 
economico in assoluto che 
esista nel nostro Paese. Infatti 
lì ci si va per comprare la frui
ta e verdura a chil i . E poi Cam
po de' Fiori, il mercato più fa
moso della capitale, perchè 
quello con più storia-e .tradi
zione alle spalle. Tra le tante 
bancarelle c'è quella di Maria 
la figlia della ncicorìara», mol
to famoso visto che da lei si 
servono tutti i grandi ristoranti 
d i Roma. Maria ci spiega che 
le ciliegie fanno una «sfuriata» 
riel senso che durano poco 

, tempo. 
Si possono comprare fino a 

quando sulle bancarelle non 
compaiono i primi fichi. Così 
si regolano tutte le donne di 
Campo de' Fiori. 

AL SAPOR DI VINO 

Dai vitigni del CoJlio 
il Tocai del farmacista 

C A R L O PETRINI 

§m Lo sviluppo dei vini bianchi friulani in 
quesli ultimi dieci anni, non trova paragone 
alcuno in tutta l'enologia nazionale, Le partico
lari esigenze del mercato sempre più attente ai 
vini leggeri e fruttati e il twuquet intenso e 
persistente in questa bella produzione hanno 
portato domanda e prezzi a livelli sostenuti. 
Tra i vari vitigni (Sauvignon. Riesling renano, il 
prestigioso Picolit) ce n e uno un po' sotto 
considerato, quasi che non avesse tutti i dovuti 
gradi di nobiltà, il Tocai, Eppure il Tocai friula
no è un grande vino, è indubbiamente autocto
no e conserva una struttura e una eleganza di 
tutto rispetto. 

Nel Colilo goriziano poi se ne produce di 
quello veramente pregevole: cito fra tutti il To
cai dell'azienda agricola Borgo del Tiglio di 
Brazzano di Cormons. È un vino bianco secco 
con un leggero retrogusto di mandorla e un 
profumo intenso di fiori, il colore di un giallo 
paglierino non carico II produttore si chiama 
Nicola Monferran ed è un giovane laureato in 
farmacia che ha scelto per passione e caparbia 
volontà la vita del viticoltore. 

È convinzione profonda di Monteferrari che 
vadano assolutamente salvaguardati i vitigni 
tradizionali del Friuli (Tocai, Merini, Malvasia. 
Ribolla) produccndo con basse rese per ettaro 
e utilizzando le uve migliori. Il nostro è un 
personaggio singolare e non si lascia invaghire 
da quella pericolosa rincorsa all'aumento 
sproporzionato dei prezzi, tanto è vero che 
colloca questo vino a lire 4300 prezzo di canti
na (tra le quote più sensate del Colini) 

Del suo Tocai si apprezza la freschezza nel 
periodo eslivo con piatti marinari, in parti* ola-
re con zuppe e saporite grigliate di (x-sce Nel
la stessa cantina, che menta una visita, trovere
te pure un eccellente Malvasia secco e un otti
mo Merlot La produzione complessiva w aggi
ra sulle 30 mila bottiglie e del Toc» sopra 
descritto si vinifica una pi< cola quantità di uve 

provenienti da un vigneto con particolari < ,i 
ratteriMu he di cspo.si/inue <• mu rut Imi.t il 
Ronco della Chiesa ( p r i v a i qtiest ultimo lire 
500(1 in camma) 

Azienda agricola Borgo del Tigl io di Nicola 
Monferrari , via S. Giorgio 71 Brazzano del 
Cormons (Gorizia) tei. 0481/60464. 

Notizie dall'Arci Gola 
Ascoli Piceno 
È in corso di costituzione 
per iniziativa di un operoso 
gruppo di amici e compagni 
il Circolo Arci Gola ad Asco
li Piceno. Il Circolo si propo
ne di svolgere attività cultu
rali e ricreative finalizzate al
le tematiche enogastrono-
miche. In un secondo tem
po si potrà prendere anche 
in esame il collegamento 
con un pub locale per carat
terizzarlo secondo le finalità 
alimentari ed enologiche 
dell 'Arci (ìola. Chi intenda 
prendere contatti con i pro
motori telefoni ai seguenti 
numeri; 0736/02344 oppure 
0730/53574 che corris[X)n-
dono ai compagni Oraziani 
Ceeani ed Emilio Bachelii. 
Minisocio 

L'Arci (iota si sia facendo le 
ossa e consolidando un |X)' 
ovunque, anche un neonato 
ha dato la sua adesione e il 
fatto non e da sottova In tare 
perchè probabilmente la 
inanima che lo allatta beve-
dei buon lambnisco e man
gia torlcllini e parmigiano Si 
I rat la d i uno elei più giovani 
abilanti di una frazione di 
Reggio Umilia che in questi 
giorni ha fallo la lesserà di 
socio t'Inolio si chiama Da
vide ( ia/ / im ed ha [meo più 
di due mesi e n.ilu infatti il 
13 aprile i ;w" 
Festival Unità 
Siamo am ora lontani e).ti |*e-
nodo i entrale di si olitimeli-
lodei l'esili.,il dell / iuta, ma 
le isc ri/toni .il < (incorso per i 
migliori ristoratili stanno ar
rivando numerose alla sede 
e mirale di A H I (itila Si può 
dire ( tic le prime is|ie/inni 
sono partite in questa setti-
in. ( e ti l'estivai della se
zione •Veiituroli" di l ioloyna 
t Mi- e mr/iiiNi sabato ~" giù-
gnu. quello di Novale Mila

nese. venerdì 19 e così di 
seguito. Ci sono anche gli 
esclusi: quelle poche sezioni 
che hanno indetto il loro Fe
stival prima del 15 giugno 
(data d'inizio dei concorso), 
ma che hanno invitato i re
sponsabili dell'associazione 
a visitarli lo stesso, anche se 
fuori concorso. 
Verona 
Si è svelto a Verona nei gior
ni scorsi nei locali del Circo
lo Arci (ìola Corticella Para
diso con notevole partecipa
zione di .soci e di amatori 
della buona e sana alimenia-
ziotte un corso di quattro le
zioni sul teina "Il cibo sulla 
(avola». I relatori del corso, 
dottoressa Cristina C'ometti. 
medico specialista in scien
ze dell'alimentazione, e il 
dottor Krmanno Molta han
no trattalo i seguenti temi 
-Cenni di anatomia e fisiolo
gia digestiva e principi nutre 
tiivi« • «Caratteristiche orga-
noleltichc di oli. grassi e lat
ticini e cenili per un loro 
corretto uso» - «Proprietà e 
principi dietetici dei cereali 
integrati e raffinali» - "Zuc
cheri e dolcificanti uso de
gli additivi alimentari e indi-
c a/ioni nella lettura di eli* 
elicile*» Ad ogni le/ione ha 
(alto seguito un dibattito 

In langa 
L'Arci gola delle Langhe or
ganizza per martedì 30 giu
gno alle 21 un appuntamen
to insolito ed interessante, la 
prima cena all'aperto nel bel 
cortile di ringhiera di via 
Mendicità Istruita 14 a Bra. 
La cena sarà intitolata "In
contro con la cucina ligure»: 
sarà infatti costituita da piatti 
tipici della tradizione ligure 
abbinati a vini di piccoli pro
duttori locali della Liguria. 
Iscrizioni ' 
Si susseguono numerose da 
tutta Italia, le iscrizioni alla 
sede nazionale dell'Arci Go
la. Questa volta segnaliamo 
un nuovo tesserato di gran
de fama nel campo della ri
storazione: si tratta di Dino 
Angelini, presidente dell'as
sociazione cuochi romagno
li e segretario della stessa as
sociazione a livello naziona
le 
Viadana 
Il 27 e il 28 giugno è in pro
gramma a Viadana, in pro
vincia di Mantova, la prima 
rassegna gastronomica inte
ramente dedicata al melone 
in cucina Sono previste ce-
ne-degustazione e dibattiti 
sull'argomento, tenuti da il
lustri gastronomi. Giorgio 
Mistretta. Antonio Piccinar-
di e Edoardo Raspelli. 
Mantova 
L i festa dell'Unità nazionale 
dello sport, apertasi, il 18 
giugno e m programma fino 
al 5 luglio, ospita il 29 giu
gno il ristorante del circolo 
gastronomico Corticella Pa
radiso di Verona e il primo 
luglio il Ristorante Arcange
lo di lira Sono previste ce-
ne-degusta/ioiif presso il 
parco Te IVr prenotazioni 
lelelonare allo (0376) 
3f*2<i77 oppure 361393 
(Arci (loia di Mantova) 

A CENA DA 

Un antico granaio 
per i tartufi di Norcia 

SERICO M E N N A 

• 1 Norcia, in Valnerìna, non è soltanto un 
centro antico di grande interesse artistico in 
un habitat naturale quasi intatto: è anche una 
capitale gastronomica, e per molti motivi è 
patria del tartufo, d i una tradizionale lavorazio
ne del maiale ("norcino», «norcineria» sono 
termini diffusi in tutto il centro Italia), dì una 
varietà pregiata di lenticchie (quelle piccole, 
delle «del Castelluccio» dal bellissimo altopia
no montano in cui sono coltivate). Poi ci sa

rebbero la trota «fario», i formaggi, i garrtberì d i 
fiume... ma fermiamoci qui. 

Nel centro del paese, a due passi dalla Piaz
za S. Benedetto (fratello di Santa Scolastica, 
nativi di Norcia), c'è il ristorante-albergo 
«Grotta azzurra». Ad onta del nome caprese e 
molto anni '50 ha più di un secolo, sempre 
nelle mani della famiglia Bianconi. 

Mario Bianconi ha recentemente aggiunto 
un altro spazio al suo locale: il cinquecentesco 
•granarodel Monte» dove si ammassava il gra
no dato in garanzia dei prestiti. Uno splendido 
ambiente con volte a crociera e caminetto co
lossale. Ma è tempo di mettersi a mangiare. 
Dopo un antipasto di salumi (tra cui il ciaùsco-
lo. salame molle delle vicine Marche) potrete 
gustare delle fettuccine leggerissime al tartufo, 
con un sapore che non vi sarà facile dimenti
care. In stagione, i gamberi di fiume con il 
pomodoro; piatto ormai raro, abbinato ad 
energico formaggio pecorino, che vi conviene 
consumare adesso prima che il timido gambe
ro, ira dissesti ecologici e prelievi indiscrimina
ti, decida di estinguersi, Oppure c'è la trota 
che qui ha una varietà autoctona, la Fario,,as-
sai più saporita della trota iridata d'allevamen
to. Potrete gustare l'onesto salmonide in tutti i 
modi possibili, e perfino con una guarnizione 
di tartufo anche se rimaniamo della vecchia 
idea che il costosissimo tubero si apprezza al 
meglio affettandolo sopra due uova all'occhio 
di bue. 

Naturalmente c'è anche carne di maiale, 
specialità del luogo, lenticchie del Castelluc* 
ciò, e poi dolci fatti in casa. Unica pecca' una 
lista dei vini molto migliorabile. Vi riavrete con 
il prezzo: sotto le 20.000, a parte i tartufi. 

C'è anche una tariffa week-end: cena del 
sabato, camera, prima colazione e pranzo del
la domenica, per due. 88.000 lire complessiva
mente. Quanto di meglio per scoprire Norcia e 
la Valnerina. 

Ristorante albergo «Grotta Azzurra- Norcia 
(Perugia) . (0743) 816513 • chiuso 11 martedì. 
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