hi mal sospetterebbe che H termine
sangurias abbia una cosi nobile e
antica ascendenza se, com'a vero,
discende dal greco (sia pure tardo)
Swwm  angirion, che vuole poi dire coco-
mero? E In veste e in nome di cocomero, infat-
ti,  conosciuta in Toscana e in buona parte del
sud d'ltalla, mentre il greco moderno ha total-
mente ripudiato V'anguriesca origine, per dire
Invece carpusi
Coa'a? Una cucurbitacea, sostengono i bo-
tanicl. Cucumis anguria la battezzd Linneo,
ma prifma ancora era allegramente chiamata
cucumis citrutlus, dove quel scitrulluse era it
pronto a giocarsi un bel po’ di metatore coco-
meriche. Una bella e puntuale descrizione ta
trovo nel celebre Vocabolario italiano d'arti e
mestieri(1868) del Carena Visi legge: «Frutto
esteriormente similissimo ad alcune zucche e
grosso due volte o pid la testa d’un uomo,
rotondo, & buccia verde e liscia, picciuolo pic-
©0lo ¢ corto; semi neri o rossicel, polpa rossa,
, scquosiasima, sdolcinatas, 1| quale ulti-
mo altributo mi sembra veramente appropria-
10 alla qualits di quella dolcezza, che non &
violents ma insinuante Mentre |'sacquosissi-
max mi fa ricordare, appunto, come in molte
pantl vanga chiamata mellone d'acqua
A proposito d'acqua scattano | ricordl, Ed &
mio padre che proponeva indovinelll canoni-
camente infantill (¢ stupidamente intantili)
«Cos'd quella cosa che si mangia, si beve e cisi
lava la faccia?s, E nol in coro, oL i

citrullus, np i colon della band
il verde il blanco il rosso Che vale per il Messi-
co o per I'Unghena, perché I'anguna ha per
patna il mondo

Ecco, semmai {'ltalia & propno il paese in
cui meno si stima {a sdolcinata cucurbitacea,
degradata a cibo basso-popolare, indegno del-
le mense alto-borghesi Non mi & mai accadu-
to di vedermi proposta o servita I'anguria, d’e-
state, nei i cosiddetti vinw E
negli altri, a ben pensarci L'anguria qui si con-
suma hegl improwvisati banchetti lungo le stra-
de O in casa. Cibo lamiliare, domestico, che
accetta di essere sbranato in mutande

Tutt'al contrario accade in Grecla, dove il
carpusi chiude | pranzi anche nei mighon ri-
storanti, non diversamente da quel che ho vi-
sto in Brasfle. Persino nella Francia dei Troi-
gos, pasteque E in Urss Per quel che ne so,
per diretta personale espenenza, le repubbli-
che dell'Asia centrale ne sono ricchissime E

B Una
varisnte all'indovinello era invece I'sfferma-
gione della patriottica italianitd del cucumis

daila ria cavo fuori un aneddoto, secon-
do buona tradizione. Dunque, mi trovavo al-
I'aeroporto di Khiva, citta santa della musul

Col vino 0 in insalata
ma sempre in compaghia

e Quanto legata all'uomo l'ormal scompar-
sa civilla del grido! | mega cervelloni sussurra-
no, slaborano monetonia Solo la parola pud
essere gridata nel significato Non la statistica,
non i dato rilevato e codificato. E I'amico Glu-
sappe De Luca atiento per mestiare al compor-
tamanto del'uomo di oggi alferma la necessita
SI"udn dal bisbiglio e di esaltare Il llnguagulo

|'emosione, del piccolo accadimento. Pino
ricord| quando studente, gl occhi ancora plen
della tua Calabris, guardavi la prima volta la
mia citta?

wBruss il 'il“vol. béuu ‘;l‘ lanniln. gdrid?vano gll
shgursl & Milano d'estate fingendo \a paura,
Brycia il tavolo, brucia li tavolo! Cudou‘:?mlll-
mx I'ineendio, 1'acceso colore, propone
il refrigerio!l E le fette adagiate sui lunghl
lastroni di ghiaccio cercana il fresco come le
guance del bimbo al termine di una lunga cor-
88, Ma prima ancora di costituire finalmente
r  di accendere il desiderio, per tradizione
‘anguria & oggelto di valutazione, Mani abili

Chardounsy spumante
Consideriamo un’anguria del peso di circa sei
chilogrammi. Tagliamola a tutto tondo al di
sopra della mezzeria in modo da ricavare un
cappelio. Incidlamo a croce l'intera polpa @
andagio estralamo ciascun quarto, Facciamo

tengione a non qlunsere il bianco che

istanzia la scorza, Linterno deve rimanere
rosto. Eliminiamo | semi ¢ riduclamo meta
del irutto a cubetti. L'altra meta peso costitulas
mols con cillepe snocclolate, pesche tagilate a
fette, melone in dadetti, tichi laﬁllntl in quarti,
I\ tito in proporzioni uguall. Disponiamo a
strati nell'anguria svuotata e al termine versia-
mo sapra chardonnay spumante extra brut mi-
o 8l ucco di quattra pesche e a un bicchieri
no di buon cognac, Coperchiamo e mettiamo
& frigorifero per circa un'ora prima di servire,

CARUGA

cercano un segno che denunci la qualita del-
I'intimo. Cost le nocche battano la superficie e
I'orecchio ascolta la scorza Dopo | motteggie
le considerazioni della consuetudine si proce-
de al tasselio di degustazione [! coltello stretto
@ allilato spicca un piccolo triangulo acuto nel
vertice, Approvata la scella nell'assaggio ¢ la
volta del cuore, Con un aprosllo strumento a
forma di cilindro s{ estrae ia parte pi\l nobile
della polpa vicino alia semenza. I preliminari si
chiudono e ha lnl’sio la sémnlzlone del campio-
ne considerato. E quindl I'anguria nel rito di
assunzione sicuramente un frutto corale, Indu-
ce al chiasso, alla festa, E mentre ia bocea
succhia e mangia avidamente, l'intero viso frui-
ace di fresco beneficio, Non esisie altro modo,
altra maniera di rendere omaggio al generoso

radotto della terra La sua genuinita riscatia
lo scompasto eloglo. Terrd conto nei miei sug-
gerimenti della necessita di non soffocare, an-
2l di esaltare I'aspetto conviviale di questo sim«
bolo deil’estate.

Con ollo, sale e pepe

Consideriamo la metd di un'anguria del peso
di circa sei chilogrammi. Con un coltella aﬂllf—
to tagiamo in croce Vintera polpa Adaglo
estralamo clascun quarto, Facclamo attenzio-
ne a non ragglungere Hl blanco che distanzia la
scorza, L'interno deve rimanere rosato, Elimi-
niamo i semi e riduciamo meta frutto a cubetti.
Tagliamo o fette sottili due ‘)esche liberate da
buccla ¢ nocciolo, Spicchiamo a) vivo due
pompelmi rosa, Tagliamo finemente due maz-
zetil di rucola Mezzo cetriolo a fattine sottili
due formaggette fresche di pricho caglio Con-
diamo in una zuppiera con la seguchte emul-
slone: due pompelmi spremuti, quattro cue-
chial di olio extra vergine di oliva, sale e pepe
necessari, Sistemjamo 1} tutto nella mezza an-
auﬂn syuotala e lasciamo in (rigorifero prima

| servire per circa mezz'ora.

AR

‘anguria

FOLCO PORTINARI
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"CONCORSO FESTIVAL

A Imperia una zuppa da gourmet

CARLO PETRIN

wm E ormal awiato i| concorso istituito da
Arci-Cola sui ristorant) delle feste deliUnitd e i

imi risultati cominciano ad arrivare Senza
dubblo questo & {I pia grande banchetto italia-
0o, che nei meal estivi sl sviluppa in mighiaia di
piazze della penisola, L'analisi delle prime fe-
ste Ispezionate dai buongustai di Arcl-Gola
conlerma che sarebbe necessario approfondi-
re la conoscenza di cguesta grandiosa kermes-
se enogastronomica Sarebbe utile qualche da-
to per capire tutti | meccanismi che regolano
un festival e soprattutto per individuare le leve
che consentano di riqualificarlo A volte basta

0, qualche accargimento, qualche piccola |

nvenzione, per rivitallzzare questa grande
macchina Ad esempio la sprovocatorias pre-
senza, {0 &corso anno, di Decio Carugati con il
a0 ristorante alla Festa nazionale di Milano
dimestrd come il bisogno di qualit fosse aito

Alcuni glomi {a sono stato testimone diuna

peccato quei piatti di plastica...

festa dove, malgrado il not h
copertl, il livelio auallmwo del piatti era eccel-
lente. Sto parlando del festival di imperia che
sabato 1* agosto ha vissulo una partecipazione
di pubblico eccezionale i ristorante aveva
ben oltre trecenta posti a sedere e ha costante-
mente registrato | stulto esauritos | piatt era-
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A CENA DA

La Vecchia Coop
che propone
pasta e fiori

ma Nucetto & un paesino di poche anime a
sey chilometri da Ceva sulla strada che porta a
Garessio e pill in 13 approda nella riviera ligure
diponente Da due anni a questa parte & meta
di buongustai che amvano da Tonno e dalla
wicina Liguria per approdare ad un piccolo e
decoroso nistorantino che si trova nella sede
della Societa di Mutuo Soccorso la Vecchia
Ce Qui, due he signore han-
no nsollevato le sort del locale dove vengono
nspettati 1 canoni di una modema e cvile nsto-
razione, canoni che cosi nassumo cucina ge-
nuwina con ottime matene pnme, carta dei vini,
prezzi moderati Sono regole di una semplicita
a tuth accessibile, che per essere applicate non
richiedano professionaiitd di alto livello Ad
esempio, la minuscola carta dei vini di questa
ostena dimostra che anche un piccolo eserci-
210 puo promucvere il buon vino e presentarlo
con la dovuta senieta alla chentela Pochi titolht
dal Gaw La Battistina a1 rossi dei Produttori del
Barbaresco, dai virs hgun des fratelh Lup a
quelh di altn picecoh viticolton  Anche gh olu
sono selezionati tra « piccoh produtton figun
Il menu cambia stagione per stagione per
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ne principalmente del genere Gnu-
scoll ripieni, spaghetti con fruttl di mare, fritt
di peace) ma c'era pure una fantastica paella e
il pidi tradizionale minesirone alla genovese e
ancora U tipico platto dell'entroterra lmpetrie-
a0, |n capra coi fagioli Ho giato ottimi
Wi al pesto, saporiti muscoll ripieni in un
buon suga di pomadori e cipolle, e lo straordi-
narie consommé di crostacei fatto sul momen-
0 08| ente per ['Arci-Gola, che per squi-
siterza 8i callocava al massimi livelll dell'ltalia
umandise Da solo stato .

x

sitd Lino Mattero ha sempre pill allinato le sue
doti ed oggi che & in pensione vengono add-
rittura dal Piemonte a pregarlo di andare a
«esportarer la sua buona cucina mannara Non
fosse a!lro che per questo curriculum Lino me-

@ a valutare plii che positivamente questa cu-
cina, soprattutto se si pensa che cl @ stato
sapvito dopo aver sfamato altri mille commen-
saii. In cucina un piceolo esercito di donne e
uomini indatlarati in vart tuachi, ma coardinatt

riterebbie una p: \are menzione Ma tanta

sapienza non pud subire brutall contaminazio-

ni & con questa testimonianza che supplico

'amico rio della Fed p

se a rivedere la scelta des viny, ad abbandonare

i piattl di plastica e peggio i bicchieri di plasti-
f i di una lavastostoviglie, ed in

da un heraonagglo che merita |a nostra atten-
zione. Lino Matiera, i 3 Oor
bene |) nostra Lino da oltre trent'anni gestisce
fa cucina della festa e quand'era dipendente
delle Ferrovie detlo Stato lo faceva durante le
ferie. Anno dapa anno con passione e genero-

ca, a

virtd di tutto cid ad aumentare un cicoun i
prezzi poiché, anche se siamo di razza ligure,
per questa cucina siama disposti a spendere
qQualche palanca in pu

CLASSIFICA  1* posto G I

che s1 nserva nell’approvvigionarst
di meterie pnme fresche e nei penods giust,
| uso dh erbette stagionali quali ortiche, pnmu-
le, girasoh, luppolo, maggiorana e tante altre
tavonscono rigoghose insatate e fnttatine non-
che una ecceliente minestra di nso ortiche e
luppalo Ho assaggiato alla Vecchia Coopera-
tiva una cuctna tradizionale con qualche misu-
rata e, sempre assol leg
gerae dig Sugli i ricordo un'on-

Faentino (Ravenna) con 425 punti, 2 Sezione
di Imperia con 420, 3 Sezione di Savighano
Cuneo) con 400, 4 Sezione di Taino (Varese)
90, 5 Sczione P Toghattt di Ambivere (Ber-
gama) 380 6 Seawone San Piero a Steve 375,
Sezione di Novellata (Reggio Emilia) con
370, 8 Sezione Ponte della Pietra (Perugia),
sezione ¢h Pinerolo (To) 365, 9 Sezione d
Novate Mianese (Milano) 360, 10 Sezione di
Bra (Cunea) 355
Per partecipare al cancorso scrivere alla se-
de nazionale dell Arci-Gola, via della Mendict
14 Istruita 14 Bra (Cn) precisando le date e gh
orari di apertura del ristorante del festival che
;Juole cancorrere ¢ allegando 50 mula lire per
e spese

ginale inttata di lumache e i pasticcio di fagio-
firu, tra 1 pnmi 3 ravioli con npieno di asparagl
e i tajann con fion di zucca per seguire con la
rolata al basilico dopo lenti ma |

stufat i male € cecy Dolay classict quah o
budino alla panna e il bunet (budino di clocco-
lato con amareth e rhum) Un mangiare deli-
21080 servito con attenzione dalla brava signo-
ra Laura in sala e cucinato con mana saplente
dalla pii rigoghosa stgnora Olga 1l prezzo non
supera le 20 mla hire senza 1 vimi che, comun-
que, hanno ricarichi gust ace
Osteria Vecchia Cooperativa, via Nazionale

43, Nucetto, tel, 0174-74279. Chluso it marte-
di e lo settembre. Sl consiglia di prenotare

manita uzbeka, in attesa di imbarcarm, quan-
do m avvicine un compagro uzbeko, che te-
neva \n mano una grande angunia uzbeka,
chiedendomi se per caso fosst diretto a Mosca
Alla ! trasferi la sullod:

guire le piccole piante che crescono se pol st
trovano anche nei loro penodi mestruali, po-
trebbero uccidere le piccole pante anche solo

guardarles, visu quogue suo llus fetus
necabit Non faccia meraviglia, comunque,
{'antfemminismo implicito poiché 1 maschili-
smo b con nti e cred ] hi
mo e noto

Che ne pensa invece il mio medico cinque-
centesco? Se va sull'owio quando dice che &
walorosissimo per reingerio degli assetati la
states, mt incuriosisce quando sostiene che «
serm son nmedio alle reni e alla vescica, pro-
vocando Y'unna». E 1 nocumenti eventuali?
Beh, anche qui l'ow:o. ausandosi troppo & di

arbusova uzbeka nelle mie mam, allegd un
indinzzo moscovita e m pregd di recapitarlo
al parente 0 amico che fosse (lo confesso, non
arnvd mai a destinazione, poiché se la mangid
la mia interprete, coinvolgendom nella golosa
rapina)
Del cucuns si parla spesso ned testi lating,
fondendolo, 0 meglio assimilandolo al ce-
tnolo, che parente prossimo lo &, sia per l'ana-
grafe sia per I'appercepibile fondo del sapore,
n analogia Questo equivoco, 0 questa ambi-
guitd lessicale, stuzzica un poco la mia malizia,

cattivo hé {a curiositd venga
appresso, ssminuisce il seme genitale ed estin-
gue gli appettiti venerei» Infine un consiglio
pratico «Non bisogna manglarlo nel pancipio
della mensa, perché a guisa di rafano ascende
ad altos. Insomma, toma su.

Resta da dire che per la forma e per il colo-
re, per 1a loro festositd giocosa, 'anguria & un
soggetto pittorico di gran fortuna, ricorrente
dal Risorgimento in avanti, fino ad oggh. A que-
sto punto non mi resta che assecondare la
gola, Vado a comprarmi un'anguria, non seriza
prima | fatto p il verificante tas-

se penso al diverso senso che by

questo passo della Res rustica di Columella,
con riferimento afla diversa forma, del cetriolo
e dell'anguria wBisognera pero stare attenti di
lasciar frequentare pochissimo alle donne 1
luoghi dave vi sono zucche o cocomeri, per-
ché in generale con il loro contatto fanno lan-

sello. E me la mangio recitandomi la Coltiva-
zionedell'Alamanni: «Gid chiama I'ortolan che
pid non tarde/ it soave popon la sua sémenta
. { it cocomer ritondo immenso e grave,/ pien
di gelato umor, conforto estremo/ dell'intemo
calor di lebbre ardentes.

E’ bella, rossa e dolce
ma che fatica coltivarla

MARCO DI CAMERING

Em A Firenze, una volta, si diceva che i co-
comero, per essere veramente buono, doveva
provenire da Faenza Nella cittd toscana vige
tuttora una sregola gastronomicar sull'uso del
cocomero* innanzitutto non deve andare in
tngorifero, bensi si rafiredda in acqua corren-
te, eppoi va sbucciato sa palla», ciod si toghe
tutta la buccia tomo-tomo, quindi si affetta e si
dispone nei piattl. Al giomo d'ogg), il cocome-
ro di Faenza & diventato solamente una ricer-
catezza e probabilmente si confonde in mezzo
all’enorme quantita di fruttt provenienti, per lo
piit, dalla provincia di Latina In pochi chilo-
metri vi & concentrata la pii grande produzio-
ne di meloni d'acqua in ltalia e forse, chissa,
nel mondo. Per avere un‘idea di quanto sia

«Ormai son due o tre anni che non va molto
bene e dovremmo smettere. Ma non va bene
solamente dal lato del commercio, & 1i che
non funziona. Noi sosteniamo delle spess
enormi e nop siamo coperti in niente. Tanto
per fare un esempio, per venli eltani di coco-
men, considerando mano d'opera & futto it
resto, sono subjto sui cento milioni di spesa &
una passione, insomma, che durante maggio-
giugno neanche ti {a dormire. c'& da portarli a
termine, nella maturazione, tagliare | nallon
nelle dimensioni giuste, la paura di una burra-
sca e del vento, malattie . », A propasito delle
malattie, il cocomero viene attaccato dal sra-
gno rossor dalla peronospera sEppol la'terra
deve esser buona - & Angela che parla - e per
essere buona deve essere un po' fortina ed un

diffusa questa coltivazione, basta parlare con
Franco Pacchianni, un ltore di Sabaud
che quest'anno ha raccolto quintalate di coco-
meri spars per 25 ettan di terra

«I grosso della prod - dice Pacch

po’np con una decina di gior-
i di ritardo, ma sono pid buonis. Ma, chiedia.
mo alla signora, come si ta'_l riconoscere al

ni - losi ha a Pomezia, Campo di Camne, Cister-
na E #i sono in produzione adesso perché c'é
una derva.pid forte ed allora 1 frutti vengono
dopow. In queste terre le raccolte vengono fat
te, o dovrebbero essere fatle, a partire dalla
fine di giugno fino alla meta di luglio, per quan-
to riguarda le coltivaziom coperte, mentre per
quelle a cielo aperto la raccolta viene fatta
dopo e ciok entro 1l mese di agosto. Tra | due
tipi di coltivazioni, la seconda & quella che da
pi guadagni all'agncoltore perché non ha bi-
sogno né di grand) cure né di grandi investi-
menti ma & anche quella a pta alto rischio
perché, come dice Angela, la moglie di Fran-
€0, «pud venir fuon un buon raccoito una volta
ogni dieci anni, «E una passione enormes
confessa il nostro ospite 1l quale parla con un
fortissimo accento emiliano. Franco confessa

un dolin

ad occhio, quando vado in campagna; in ogai
modo la scorza deve essere di un verdino chin.
70, il frutto deve essere ben tirato, e non faccla
1l suono del tamburo dentro, il suono deve
nsultare ben pienos. Chissd quanto tempo si
potra conservare questo frutto «C'@ qui una
signora sicikana che abita al lungomare che i
mette in cantina all'oscuro copert con la sab-
bia fresca di spiaggia ed in questa maniera
durano un mese e mezzo, belli e freschi Co-
munque il modo pid comune @ quello di con-
servarli all'ombra in fuogo fresco e non ali‘aria
perché sennod si asciugano» Sicuramente An-
gela avra da dirci dei segreti su come congus
mare | cocomen. sMa per caritd! sono cos}
esaJsta anche a vederh solamente Se tutti fa-
cessera come noi, addio alle colwwvazioni dei
cocomen!s

__AL SAPOR DI VINO _

Un bianco fatto in cantina
che & buono anche da vecchio

DANIELE CERNILLI

mm Vittono Puiatts & quasi un mito nel mon-
do del vino Fnulano, possiede due cantine,
una a Capnva del Fnuli, IEno-Friulia l'altra,
molto pid piccola a Farra d'lsonzo Grande
vinificatore di bianchi ha fatto da chioccia ad
una serie di giovani produtton della zona E un
omone grande e grosso che difende con pas-
sione le sue convinzion: dall'alto di una solda
competenza ed esperienza

Sostiene che il vino si fa soprattutto in canti-
na, cosa che ha fatto andare in bestia Veronelh
che lo ha scomunicato, mettendo ailindice
nella sua guida, 1 nstorant che propongono i
suoi vini 1l giornalista enologico ntiene infatti
che 1 viru s1 differenzino per le uve e per le
zone di ongine piu che per le tecniche dh canti-
na Questo naturalmente non ha fatto cambia-
re 1dea a Puiatt, che continua per la sua strada

prod do vini con logh derne, pu-
lendo | mosti i modo esasperato, cercando di
mantenere a tuth i cosh 1 profumi originan
delle uve di provenienza attraverso fermenta-
2ion a bassa tempetatura, travasi e fittraggl

Da un paio d'anmi l'apporto di suo figho
Giovanm ha cominciato a farsi sentive la nasci-
ta deli'azienda di Farra d'lsonzo con l'uscita
dell'annata 1984 ha consentito un decollo
qualitatvo evidente La sLinea Puatths @ infatti
la punta di diamante di una produzione che
trova gid un hvello costantemente buono nella
slinea Eno-Friulis Alcuni vini del 1984 sono
ancora perfettamente bevibili, profumati e
molto pid equilibrati di quando sono uscit, ma
la sua annata 1986 sara da annoverare negli
annak delle miglion produzion fnulane degli
ultimi tempDal Pinot tranco al Sauvignon,
dal Miller Thurgau al Tramuner. Su tutto lo
Chardonnay, un bianco di grande classe, otte-
nuto dal vitigno omonumo onginana della Bor-
gogna e della Champagne, e che ha awato
grande diffusione in Fauli negh ultim due ly-
stn

Ha coloro oro palhdo bnllante, profumo in-
tenso e fruttato, sapore asciutto, elegante, con
una leggera e piacevole punta aromatica & un
vino che s accompagna a piatt ch mare ti ogm
genere, ma anche a cami bianche e a formaggi
freschi

Ma la ncerca di Vittono e Giovannt Puiatti st
sta dingendo anche verso 1l campo dei vini
foss), ed in special modo verso un tpo diwa
particol prestig i sauvis
gnon E appena uscita |l vino prodotio nell'an-
nata 1985, un rosso che non ha avuto passaggs
1n botte di legno e che mantiene percid delle
carattenstiche di profumo e di sapore intera~
mente denvate dall'uva Elegante ed essenzia«
le, si tratta ch un espenmento destinato sicura-
mente ad avere un grande successo
Azienda Agricola Pulatt Sri
via Dante 69, 34070 Farra D'lsonzo (Go) tel,
0481/8883
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