
Basilico; - Ehi, chi mi chiama? 
Prezzemolo: - Sono lo, il prezzemolo bas

sotto, mi sento un po' solo e temo di Unire in 
pentola tra poco. 

Basilico: - Come osi rivolgermi la parola, tu 
che stai in tutte le salse, che perfino degli uo
mini noiosi che si ficcan dappertutto, si dice 
che sono come il prezzemolo! Lo sai o non lo 
sai che lo son nobile e che II mio nome,.. 

Prezzemolo: - Ma certo, lo so anch'io, che II 
tuo nome vuol dire «pianta del rei, del Basi
leus,.. e allora? La tua origine ti impedisce for
te di parlare al tuo prossimo? 

Basilico: - lo non mi sento affatto prossimo 
tuoi Scherziamo, lo me ne sto per mio conto e 
Invece II prezzemolo lo tritano a destra e a 
manca e quei somari che ne lasciano visibili le 
logli* sono cuochi dappoco, a mio superbo 
avviso. 

Prezzemolo: - Sei nobile e Ignorante oppure 
Ungi? Pure tu sei ben tritato in questo paese di 
Liguria, per odorare II pesto freschissimo, an
che te l'aglio ti sovrasta.,. 

Basilico: - Egli è pur vero ciò che dici, ma è 
un'eccezione; di più 
lo vengo usato in fo
glie, a Impreziosire. 
lo sono profumo e 
ornamento Insieme, 
e mi stupisco, Inve
ce, che le tue foglio-
line si tritano anco
ra... 

Prezzemolo: 
Bada tu, adesso non 
esagerare. Gli anti

chi mi apprezzava
no già, mentre di te 
diffidavano e dice
vano che piacevi 
troppo al feroci 
scorpioni. Hai letto 
il libro di Bartolo
meo Platina, Il pia
cere onesto e la 
buona salute? Mi 
pare che no, affret
tati! VI scoprirai che 
io Invece ero considerato un nemico degli 
scorpioni. 

Basilico: - E tu naturalmente lo sai che cosa 
significa il tuo nome, visto che hai letto tutto, 
saplentellol Significa: «pianta che cresce tra le 
pietre*, figuriamoci, dunque selvaggio e rom
piscatole fin dal principio. 

Prezzemolo: - Ma dove sono io tra le pietre 
gli scorpioni scappano, mentre dove se tu, di
cevano gli antichi, gli scorpioni godono dimo
rare. 

Basilico: - Mi pare che tu vai cercando una 

Foglia verde tenero 
da non cucinare mai 

DICIO a. n. CARUOATI 

• • «È nel tonno l'oblio». Il giovane Werther 
pronuncia fognante la frate. Il sonno ristorato
re soccorre la tribolata passione, Orazio con
ceda ad Omero di sonnecchiare talvolta 
tqutndoque bonus dormita! Homerus». L'In
telligenza necessita pausa per risplendere viva 
all'occasione, Anche Omero si distrae. Il poeta 
vuole coti umanizzare il grande veggente, Ca
tullo Invece, più slmile al giovane Werther cer
cherà dimenticanza nel sonno, E il basilico? 
Verde sereno è 11 colon della pianta, E la sere
niti è Intima caratteristica. L'uso del basilico 
come soporifero o come semplice Innocuo 
aiuto nel casi più facili di astenia ti perde nella 
notte del tempi. Consumato in teglia o tradotto 
In Muto. 

In cucina occorre osservare alcune regole. 

Del minestrone ho gli scritto dando ad esso 
slgnlllcaso di sinfonia. E senza dubbio In que
sta ricetta il contrappunto « tuonato dagli or
taggi. Il canto spetta al basilico, Per quattro 
commensali riduciamo a cubetti centocin
quanta grammi di zucchine tènere e verdi, 
Centocinquanta grammi di patate, centocin
quanta grammi di carote, centocinquanta 
grammi di tedino bianco snervato e disponia
mo pari peto di piselli «granati e fagioli borlot
ti, Battiamo con la lunetta cinquanta grammi di 
ludo con la vena assieme a una gamba di 
ladano e una piccola cipolla, Mettiamo in pen
tola con 1 lagloll. Aggiungiamo acqua sufficien
te all'ebollizione e a mena cottura i piselli, 
quindi II tedino, A m e i » cotture di quest'ulti
mo patite e carote e Infine le zucchine. Un 
llllnw primi di slaccare, dopo avere regolato 
Il tali, stracciamo abbondante basilico fresco. 

Mal battere con il coltello o la mezzaluna la 
generosa labiata. L'umore contenuto fuoriesce 
e spande prezioso II tagliere. Mal cuocere II 
basilico. Un vero delitto! Crudo anche su pre
parati caldi: minestre, minestroni, risolti... 
Sempre stracciato con le mani all'ultimo mo
mento, un attimo prima di servire. Noi qui in 
citti viviamo la nostalgia dei mare, del sole, 
sinonimi di vacanza. Benel II basilico, l'uso del 
basilico darà memoria e speranza alla pausa 
agognata. Come? In mille e più svariati modi. 
Un risotto bianco appena mantecalo sari deli
rio di fragranza se spolverizzato dell'erba deli
cata. Le cozze aperte nel vino bianco secco 
saranno esaltate dal verde profumo. Cosi gli 
spaghetiini rossi di pomodoro fresco e conditi 
con olio extra vergine di oliva. 

Serviamo tiepido il minestrone condito con 
olio extra vergine di oliva crudo e poco pepe. 
Accompagniamo con Malvasia secca Istriana. 

0 D.C, 

Ombrine la creai di basilico 
Per quattro commensali quattro ombrine a 
porzione o due da suddividere.,Svuotate e 
squamate poniamole su griglia (orata di pento
la predisposta a cottura al vapore. Ritiriamole 
e smettiamole mantenendole al caldo. A parte 
confezioniamo la crema come segue. Oli in
gredienti: un uovo sodo, una piccola mollica di 
pane appena bagnata nell'aceto bianco e striz
zala, due pugni di basilico fresco, un cucchiaio 
di olio extra vergine di oliva, mezzo bicchiere 
di vino bianco secco, sale e pepe necessari. 
Passiamo al mixer e quindi al setaccio. Sten
diamo la crema sul fondo di ciascun piatto 
caldo e disponiamo al centro I filetti. Vino: 
Plgato della riviera ligure di Ponente. D D.C. 

A CENA DA 

Checchino re di Roma 
un secolo di «pajata» 

LAURA MANTOVANO 
I tWT, il ristorante di Te-

staccio per antonomasia, festeggia quest'anno 
un secolo di vita. Cento anni dì attiviti legati da 
tempre al nome del Mariani, custodi soprattut
to della cucina romana a base di frattaglie. Il 
segreto di quella cucina è racchiuso nella sto
ria «lessa del ristorante, strettamente connessa 
al progetto per la costruzione del primo quar
tiere Industriale e operalo romano. L'Idea di 
Iniediarc a Testacelo un quartiere «modello. 
dove, lontano dal quartieri residenziali, accan
to ai luoghi di lavoro avrebbero dovuto nasce
re le case degli operai, era stala oggetto di 
discussione glA all'Indomani del 20 settembre 
1870 e aveva riscosso unanimi consensi. 

Un esemplo di razionalizzazione urbanistica 
nuovo eppure topograficamente antico. Il pro
getto, inlattl, riprendeva Inconsapevolmente 
lo schema della tarda Roma imperiale che vide 
sorgere proprio a Testacelo I magazzini e i 
quartieri bassi per gli scaricatori, mentre la cu
ti si espandeva In direzione opposta. La prima 
Importante costruzione del nuovo quartiere, 
rimasto per molti anni incompleto, fu II matta
tolo inaugurato nel 1890. Negli stessi anni In 
cui fervevano i lavori per la costruzione del 
mattatolo, due giovani sposi, Lorenzo e Clorin
da, che gestivano una rivendita di vini nelle 
grolle di Testacelo, ottennero la licenza che 
permetteva loro di trasformare la rivendita in 
«osteria con uso di cucina». Il locale divenne II 
punto di Incontro dei vaccinari che vi portava
no a cucinare II quinto quarto - ossia l'insieme 
di coda, testa e frattaglie che costituiva la parto 
più povera delle bestie - che essi movevano 
come compenso Integrativo della paga. 

Nacquero allora, dalla necessiti di utilizzare 
al meglio quella matena clharia di cui I macel
lai conoscevano ogni segreto (qualità, consi
stenza, sapore), alcuni del piatti oggi conside
rati «classici» di Testacelo: i rigatoni con la 
palaia, Il padellotlo e la famosissima coda. 

frutto quest'ultima, della Intuizione cucinaria 
di Firminia, figlia dei fondatori del locale, che 
applicò a coda e guance la ricetta dello stufali-
no con il sedano. Il piatto conobbe successiva
mente l'aggiunta di uvetta, pinoli e cioccolata 
grattugiata, testimonianza inequivocabile della 
scambio sempre Intercorso fra cucina nobile e 
popolare e nello stesso tempo dell'influenza 
della cultura del «ghetto». 

Quel piatti ebbero grande successo fin dal 
primi anni del '900. La trattoria, trasformatasi 
col tempo In ristorante di classe, ha conserva
to sempre la sua connotazione originaria. Il 
successo del Checchino di oggi è legato al 
nome di Ninetta Mariani e dei suoi due figli 
Elio e Francesco. Fin dal 1965. quando comin
ciò ad occuparsi attivamente dei locale a fian
co del marito Sergio (scomparso nel 1974), 
Ninetta capì quanto fosse importante non di
sperdere uno straordinario patnmomo cucina
rio. Era però necessario adattare le antiche 
ricette al gusto e alle esigenze alimentari di 
una clientela diversa. Senza stravolgere la tra
dizione, Ninetta, semplicemente riducendo le 
cotture e alleggerendo i condimenti, ha tra
sformato I vecchi piatti del mattatoio (ormai 
chiuso dal 77) in capolavon degni della più 
moderna delle cucine. 

La coda, la pajata, l'insalata di zampi, la 
coratella coi carciofi di Ninetta continuano a 
testimoniare una continuità che va ben al di li 
delle rigide schematizzazioni Ira passalo e pre
sente. Cosi il monte dei cocci Qestae In latino, 
da cui Testacelo) tarmato dai pezzi delle anfo
re greche e spagnole con le quali arrivavano le 
derrate negli amichi mercati romani Ira il 55 
a,C. e il 476 d,C, si pone al servizio della 
cantina curata da Elio Manam, una delle più 
belle d'Italia 
«Checchino dal 1887-, via Monte Testacelo 
30, tei. 57.46.318, chiuso domenica «era e lu
nedi 

il basilico 
ANTONIO PORTA 

Notizie Artigola 

• i Per iniziativa dì un gruppo dì amici e 
soci che stanno costituendo un circolo Arci 
Gola ad Ascoli Piceno, sono stati condotti 
studi e ricerche sulle omogeneità e sulle ana
logie delle tradizioni alimentari della zona 
che gravita intomo alle due province di 
Ascoli Piceno e Teramo, in gran parte corri* 
spendente all'antico Piceno. L'obiettivo è 
quello dì costituire la condotta eno-gastro-
nornica della province di Ascoli e Teramo 
concepita come strumento di valorizzazione 
di prodotti tipici della zona e tutela della 
genuinità dei vini e del cibi. 
A meta novembre uscirà in lìbrena «La guida 
ai vini d'Italia* edita da Gambero Rosso e 
Arci Gola; la guida, curata da Carlo Pelrini e 
Daniele Cemillì, si avvale della collaborazio
ne dì esperti del settore e segnalerà oltre 

500 cantine con 2400 vini degustati e valuta
ti. 1) prezzo In librerìa sarà di lire 28.000. Chi 
vuole prenotarla può rivolgersi a Arci Gola, 
vìa della Mendicità Istruita 14, Brà (Cuneo); 
inviando un vaglia dì 25 mila lire riceverà la 
guida al proprio domicilio. 
Dal 29 agosto al 6 settembre Arci Gola di 
Verbanla organizza una mostra enologica 
dal titolo «Alla ricerca del buon vino». L'è* 
sposizione, alla sua terza edizione, si avvale 
della collaborazione di oltre 50 produttori di 
vino selezionati e presenterà ogni sera i piat
ti tipici del Piemonte. Mercoledì 2 settembre 
è prevista una cena-degustazione curata dal 
ristorante dell'Arcangelo di Brà. 
Il circolo Arci Gota (Cecco Angiolieri) della 
contrada della Civetta in Siena organizza dal 
9 al 13 settembre il primo convegno dei cir
coli Arci Gola per presentare la cucina dì 
territorio Italiana. Questo il programma delle 
cene: 
- mercoledì 9 settembre: circolo Floriani di 
Macerata, la cucina e vini del Maceratese. 
- giovedì 10: Cìrcolo Boccon dì Vino di Brà, 
menu Monferrino. 
- venerdì 11: circolo Osteria dell'Arco Alba, 
menu dì langa. 
- sabato 12: circolo Cecco Angiolieri, la cu
cina e i vini di Toscana. 
- domenica 13: circolo Corticella Paradiso 
dì Verona, menu tipico veronese. 
Per ogni informazione e per le prenotazioni 
rivolgersi a: Antonio Bianciardi ai numeri 
0577/285505 oppure 0577/45431 

Feste, prima Granatolo 
• s i Eccovi aggiornata la seconda hit para* 
de delle cucine delle feste àe)YUnità con la 
bella novità della festa di Taino (Varese) che 
si classifica immediatamente al terzo posto. 
Ricordiamo che l nostn ispettori ape/ano 
nel completo anonimato e le singole relazio
ni verranno Inviate per conoscenza alle se
zioni. L'iscrizione al concorso avviene spe
dendo atta sede nazionale dì Arci Gola, vìa 
della Mendicità Istruita, 14 Brà, la camp-igna 

con le date di svolgimento, il luogo e l'orario 
della cucina e allegando un assegno di 50 
mila lire come contnbuto spese. 
CLASSIFICA: 1) Granarolo p. 425; 2) S t i 
gliano p, 400; 3) Taino p. 390; 4) Amblvere 
p. 380; 5) San Piero • Sleve p, 375; 6) No
vellare p. 370; 7) a pari merito Ponte della 
Pietre e Ptaerolo p. 365; 8) Novate Milane
se p. 360; 9) Brà p. 355; 10) Savio di Cervia 
p. 350 

bella lezioncina, o cresciuto tra le pietre! Che 
cosa credi? Ho Ietto anch'io il mio Claudio 
Galeno, De alimentorum facultattbus, inutile 
che te lo traduca, no?; ebbene sì, Galeno dice 
che lo scorpione gode moltissimo di starsene 
vicino al mio stelo perché gradisce quant'altri 
mai 11 mio odore, e aggiunge sempre Galeno 
che occorre usarmi con moderazione per via 
della forza eccessiva del mio calore, lo scrive 
pure il tuo Platina. 

Prezzemolo: - E ti par questa una qualità o 
piuttosto un difetto? 

Basilico: - Una 
qualità, mio caro, 
perché calore, co
me ognun sa, vuol 
dire amore, sicché 
io sono considerato 
afrodisiaco, che 
vuol dire che faccio 
gli interessi dì Afro
dite, alias Venere, la 
dea dell'amore, la 
mamma di Eros, In

somma, io sono 
erotico. 

Prezzemolo: - lo 
preferisco essere 
galenico, cioè me
dicamentoso, e far 
del bene alla vie uri
narie invece che ec
citarle fuori di misu
ra e provocare com
portamenti immo
desti. 

Basilico: - Scelgano gli altri, tra castità e 
desiderio appagato. 

Prezzemolo: - E quando mai quel tal deside
rio si appaga? Ne produce sempre del nuovo, a 
parare mio, così che infinito e dì conseguenza 
genera infelicità, quella famelica, insaziata bra
ma, di cui parlano certi poeti. 

Basilico: - Adesso basta. Ti diro un'ultima 
cosa e dovrai tacere per sempre. Hai mal os
servate il mio fiore con la dovuta attenzione? 
Avrai visto che si tratta di una minuscola orchi
dea, con la sua bella bocca aperta e suadente. 
Molto opportuno allora è quell'uso che I più 
avveduti ne (anno, e quel che sto per dirti serva 
da consiglio a chi non lo sapesse ancora, un 
consìglio, certo, più che una ricetta. Ebbene, 
si prendano con delicatezza I miei fiori candi
di, dall'estate in avanti, e si spargano sopra gif 
spaghetti, subito dopo l'olio extra vergine di 
oliva, e l'effetto sarà subito sublime, regale, ma 
di una regalità alla portata di tutti. Anzi, appro
fitta che i miei fiori molti ancora 11 regalano 
perché, gli sciocchi, non sanno che fame... 

Sia chiaro il colore 
persistente il profumo 

GIANLUCA ««AMI 

• • L'Ortomercato di Milano è il «polmone 
ortofrutticolo» del capoluogo lombardo. Circa 
200 grossisti-dettaglianti distribuiti su migliaia 
di metri quadrati di «superficie espositiva», as
sicurano in gran parte il rifornimento a super
market, mercati comunali, commercianti e ri
vendite generiche della provincia. Tra queste 
200 aziende di commercializzazione una delle 
più importanti è la Cooperativa ortofrutticola 
Vittoria, nata nel 1946 e iscritta alla Lega na
zionale delle cooperative. 

Al suo amministratore delegato, Ambrogio 
Gagliolo, uomo di grande esperienza nel setto
re, abbiamo rivolto alcuni quesiti sul tema de
gli usi e consumi del basilico. L'odoroso vege
tale, sottolinea Gagliolo, per essere di buona 
qualità deve avere soprattutto un aroma ade
guato. Usato un tempo soprattutto per nascon
dere gli afrori di altri elementi gastronomici, il 
basilico è un'erba mediterranea che si sposa 
alla perfezione con i piatti nostrani; il profumo 
deve essere Intenso e persistente. 

Altra caratteristica fondamentale è il colore 
che, negli esempi migliori, è tenue, verde chia
ro; una volta lavorato non deve diventare scu
ro ma conservare proprietà cromatiche brillan
ti. li basilico scuro denuncia la sua provenien
za da terreni non adatti alla coltivazione, terre
ni nei quali non si riscontra il giusto equilibrio 
di sali e di acqua. Per questo motivo, secando 
Gagliolo, sono da preferire senza dubbio le 
qualità provenienti dalle zone marine e, in par
ticolare, dalla Liguria. Il basilico coltivato nelle 
aree interne oltre ad essere più scuro, emana 
un'aroma dolciastro, simile alla menta, che po
co ha a che fare col prodotto canonico. 

Gagliolo precisa che la varieté di più alto 
livello abitualmente commercializzata non i la 
migliore in assoluto; esiste una specie nana 
che non si sviluppa in foglia e mantiene con
centrati gusto e profumo, ma tale specie non 
appaga sufficientemente l'occhio ed è di con
servazione relativamente più difficile. Questi 
fattori, unitamente alla scarsa propensione 

(nel nostro caso) del lombardi per gli arami 
intensi, ne rendono sconsigliabile la diffusione; 
commerciale. 

Il basilico è un prodotto tipicamente prima
verile ma ormai le esigenze di mercato ne han
no esteso il consumo a Mito l'arco dell'anno. 
Per ottenere questo tipo di risultato, ovviamen
te, ci si serve quasi esclusivamente della colti
vazione In serra. Gagliolo mette all'Indice quel
la parte di agricoltori che, attendendo * tale 
sistema, non osservano in maniera scrupolo»» 
le norme necessarie. Per ottenere li buon bali-
lieo bisogna lar si che la temperatura In w m , 
sia di notte che di giorno, d'alale come d'in
verno, non oscilli mai sotto 118 gradi e «I di 
sopra dei 25. In caso contrarlo II colorito del 
vegetale diventa giallognolo, le fogli* avvili
scono e non si distendono e più facile è l'Insor
genza di malattie. 

Dopo la coltivazione, nel processo produttj-
vo-distributivo, vengono il raccolto e il confe
zionamento, operazione quest'ultima che do
vrebbe essere effettuata in giornata. La spedi
zione deve avvenire durante I* notte per fare in 
modo che il basilico sia in vendita sul banconi 
la mattina successiva al raccolto. Gagliolo ri
corda come l'esilità dell'erba e la facilità con 
cui il suo aroma, col passare del tempo, muta 
in cattivo odore, fanno del basilico un elemen
to di rapida deperibilità. ' ' 

Nel tempo l'uso gastronomico di qtmtp 
aroma si e andato progressivamente estenden
do; dal pesto, i sughi, i minestroni, per fare 
qualche esempio, si è passati ad adottarlo an
che nelle pizze, con mozzarella, pomodoro e 
anche in molte preparazioni della notwtlle 
cuisine. Ira I piatti più efficaci della tradizione 
che Gagliolo evoca, vi sono le lasagne con 
patate e fagiolini verdi; in questo tipo i'«iwm-
ble, le verdure di larcitura addolciscono e ar
rotondano il penetrante sentore del basilico. Il 
«cuoco» accorto, prima di inserirlo in qualsiasi 
formulazione, lo farà scottare nell'acqua bol
lente. 

L'ENOTECA 

ALodi 
per « 

i da Lina e Nino 
discorrere» di vini 

MARIA LUISA RONCHI 

»"• Un secolo di tradizione familiare e una 
raffinata ed elegante enoteca nel cuore della 
Lodi storica, nel corso che porta alla grande 
piazza del Duomo: ecco i fratelli De Toma. 
Lodi è un grosso centro agrìcolo, dove esiste 
ancora un rapporta equilibrato tra natura e 
uomo, amante della natura, dei liori, della buo
na tavola e del vino genuino. 

Forse per questo Lina e Nino De Toma nella 
grande scelta dei loro vini di tante regioni ita
liane e dei produttori più prestigiosi, manten
gono ancora un buono spazio per i sani vini di 
consumo quotidiano, selezionandoli con at
tenzione nelle zone d'ongine circostanti. Scel
te ottimali quelle di Lina e Nino nguardo i vini 
di San Colombano, con la Verdea della Tonsa, 
bianco effervescente, sapido e delicato e con 
la Bonarda rossa, briosa dalla fresca beva. 1 
fratelli De Toma interpretano la loro enoteca 
come un punto d'incontro aperto a tutti coloro 
che vogliono approfondire li discorso «vino». 
Da circa sette anni l'hanno completamente ri
strutturata e del vecchio e antico locale dei 
genitori, sono rimasti soltanto i muri perimetra
li, per dare vita ad un magnifico locale aperto 
a vista, di grande luminosità uno spazio gran
de. che continua su due navate delineate da 
colonne L'arredamento è tutto in legno natu
rale e gli scallali si susseguono in armonica 
simmetria sulle pareti, ci sono vini di tutte le 
regioni italiane e delle migliori aziende agrico

le. con un riguardo, come s'è detto, per i vini di 
casa. Molto ben rappresentati i friulani in parti
colare quelli bianchi del Colto, come pure t 
rossi classici piemontesi. Grande scelta di di
stillati, grappe raffinate, whiskies, cognacs e 
liquori di pregio; notevole la scelta degli spu
manti italiani metodo classico e degli champt-
gnes. Una zona è dedicata ai prodotti alimen
tari selezionati, come gli olii extravergine, le 
salse e mostarde francesi, le marmellate ingle
si. 

Chi desidera degustare una flùte di spuman
te o un calice di vino può essere accontentato, 
perchè nell'insieme è contemplato un piccolo 
e grazioso banco d'assaggio, che ben si (onde 
nel raffinato insieme. Da un lato dell'enoteca 
una scala scende nelle cantine romaniche, co
struite come si dice al tempo di Federico Bar-
barossa, dalle volte di mattoni e dalla tempera
tura perfetta per la conservazione dei vino; 
ora, al posto delle grandi bota di un tempo, ci 
sono bottiglie prestigiose che dormono il son
no giusto in un ambiente ideale. 

Una parte dì questa antichissima cantina è 
stata destinata a sala degustazione, con un ta
volo al centro. Quattro-cinque volte all'anno 
durante le serate conviviali organizzate da Li
na, queste mura vivono una serata magica, con 
gente che viene anche da molto lontano a 
festeggiare, insieme a Lina e Nino, per amore 
del buon bere, un nuovo vino da Interpretare. 

Una De Toma, elegante e riservata, ha la 
dote della determinazione e della professiona
lità, ama le cose belle in tutti i sensi, gli abiti, I 
gioielli, i viaggi, ma prima di ogni altra cosa 
ama il suo lavoro. Lei è l'immagine pubblica 
dell'enoteca De Toma, mentre il fratello Nino, 
di carattere introverso e più riservato, ha scelto 
di occuparsi del lavoro intemo, dietro le quin
te. a tirare i fili dell'organizzazione. 

Enoteca Fratelli De Toma, cono Vinario 
Emanuele 32 Lodi teLfOTl/StTM - colato 11 
lunedi. 
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