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P er quelli della mia generazione (a 

mela strada Ira I quaranta e l'abisso 
del mezzo secolo) pesa sulla casta
gna una doppia retorica: quella, 

• M I magari innocua, dell'infanzia felice 
(animale e comunque pretelevisive riunioni fa
miliari a San luca e San Martino per festeggia
re, in prima e seconda battuta, Il frutto eponi
mo dell'autunno; e la vecchia caldarrostaia al
l'ingoio, Immancabile, al cader delle sere bru
male, o all'uscita di scuola in qualche via Pai 
indigena) e quella, un po' pia fastidiosa, del 
•pane del poveri", ovviamente cavalcala - con 
la tarla completa dei (o poi della recita dei 
buoni sentimenti - da Zumi Pascoli nel canto 
di Cattelvecchio In lode del castagno, poi 
espunto, credo. Peraltro non c'è dubbio che 
•l'albero del pane per la montagna' (come 
nella seduta del 19 maggio 1930-VIII chiama il 

E tna il senatore Rava, ex ministro dena
tura, Intravisto In Inno, -sulla linea della 
Ita», lo scempio degli alberi «schlatati e 

lasciati da ardere», mandante una fabbrica di 
tannino).-non c'è dubbio-dicevo-che trop
pe generazioni di montanari avrà sfamato, In
sieme con te ghiande e le lave. Dalle castagne 
secche - testimonia Costanzo Pelici da Ptobbl-
co nel 1572 - «love n'e copia e che è carestia 
de frumento, redutte in farina, te ne fa pane 
•Mainano», 

«Nelle nostre bande», continua il Felici, 
••anno de dai aorte: le grotte cioè che sonno 
coltivate e ti chiamano marori e le piccole 
selvatiche che timplicemente ai chiamano ca
stagne». L'elementare classificazione (che al 
botanico andrebbe stretta, immagino) è tutto-

la castagna 
ra In uso, non loss'altro che nel prezzo. Sfog
gio di cultura esige che, sempre in tema di 
tassonomia degli Antichi, si rimangili il dubbio 
amletico se la castagna appartenga al genus 
della noce o della ghianda. .Ghiande di Giove» 
CDiòs balano!) le appellano i Greci; i Romani 
oscillano fra glans lovis e mix caslànea. e 
giustappunto 'Caslaneae mices- Virgilio chia
ma le castagne di Eraclea nelle Bucoliche 
01.12), e tiene a farci sapere che la sua Amarvi-
lis ne va pazza. Ghiande o noci, castagne o 
marroni che siano, la cottura, oltre a trasmutar
le alchemicamente (lant'è che bollite fornisco
no 113 calorie, e 221 arrostite), le ribattezza: 
in ballotte se lessate e caldarroste se abbrusto
lite nella padella forata 01 Felici le denomina, 
rispettivamente, •baicele» e «brusciatelle»). Il 
Platina, nel 1475, ricorda un terzo tipo di cot
tura, oggi In disuso: la cottura «a fuoco lento 
sotto la brade», e assicura che in questo modo 
le castegne vantano, insieme, più sapore e più 
potere nutritivo. 

Del Platina (o piuttosto del suo maestro 
Martino) è anche una delle prime ricette a 

Col pane dei poveri 
si può andare a nozze 

otcìo ari . CARUOAT1 
• i Bella la Luniglana e I tuoi castagni. Diritti 
nel tronco e cavi spetto, alla base per colpa 
della lupa. SI la lupa, la carie che morde la 
pianta appena fuori della terra. Raccogliamo le 
castagne. A tera Incise o castrate, come ti usa 
dira, brilleranno nella padella bucata occhi 
gialli stupiti. Riccio spinato, buccia dura colo
re marrone lucido, pelo» all'interno. Barriere 
IrM * difficili distanziano questa delizia cosi 
nascosta, coti schiva di considerazione. Supe
rati gli Impedimenti è frutto generoso. Cibo 
povero nella storta, sapido e dì grande soddi

sfazione. Intero o In farina non delude la fatica. 
Che suggestione la lunga molla scura per con
fezionare 1 "testi». Unta di profumato extra ver
gine la superficie rotonda e piatta del disco 
sottostante accoglie un cucchiaio di pastella 
lenta. Cala la soprastante e il ferro avverte il 
calore della brace e matura la cialda che scivo
la fragrante nel piatto. La marmellata di bosco 
completa l'opera. Favola, leggenda che nulla 
invidia alle «crèpes» della sorella Francia tanto 
celebri e celebrate. È proprio vero che l'aulica 
cucina paria solo la lingua dei Luigi? 

•Per quattro commentali disponiamo sulla «pla
natola tracento grammi di farina di castagne e 
cento grammi di farina di grano duro. Una 
noce di lievito. Impastiamo con acqua e assie
me poco finocchio selvatico battuto finemente 
al coltello. Il manufatto dovrà estere solflce e 
morbido, alio circa due centimetri, appena sa
lato. Ungiamo una teglia da forno e disponia
mo alla cottura a fuoco medio alto. Un filo di 
otto extra vergine In superficie, arca mezza 
ora tara sufficiente a maturate l'opere. Taglia-
mo a mano, con un coltello affilato un salame 
di madia stagionatura. La focaccia a quadroni. 
Serviamo una merenda meglio, concludiamo 
una aerata al rientro dallo spettacolo. Il piatto 
favorirà il commento dèlie vicende vissute. Un 
consiglio; accompagniamo con un bicchiere 
di giovar» Chianti delle colline lucchesi. 

Se amifl 
fotti le cai 

Dricolage 
darroste 

I H CI sono uomini e caporali, ci sono marro
ni e castagne, I marroni, di importazione, non 
tanno di niente, le castagne, selvatiche, tono 
una delizia. 

Perchè allora non decidere un giorno di far
vi te caldarroste? Ma a (arte sul serio, pero... 
mica facile. Lo stile è molto vicino a una prova 
di selezione per il Carnei Trophy. Innanzitutto 
occorre formare un piccolo gruppo ben affia
tato; va bene anche una giovane famiglia senza 
magoni In sospeso. Quindi va preparala la pa
della, Diffidare assolutamente delle padelle 
con buchi Industriali disponibili sul mercato, 
ma predlspome una a partire da quella vecchia 
di ferro che avete nascosto da qualche parte 
quando avete incominciato ad usare quelle ri
vestite In Teflon. I buchi vanno praticati a ma
no usando il martello e un punteruolo da 6 
millimetri, che produrrà dei bei buchettl slab
brali; studiate dove operare, ma che non sia il 
pavimento o II tavolo di marmo: l'Ideale è di
sporre di un banco da meccanico od un suo 
succedaneo estemporaneo. La disposizione 
dei buchi può essere di fantasia. 

Una domenica mattina alle S mettete la pa
della In uno zaino con un sacchetto di carbo
nella di quella che usate per il barbecue e in 
una tasca laterale qualche sacchetto di plasti
ca, un temperino e diverse scatole di fiammife
ri. In uno zaino a parte due o tre bottiglioni di 
vincita o vinella, laqual bevanda avrete procu
ralo di ordinarla per tempo al vostro vicino che 
ti fa il vino in garage, essendo la vinella un 
prodotto da amatori non in commercio. Se il 
vicino non conosce la cosa, obbligatelo a non 

torchiare il mosto, ma a spillare il vino dalla 
botte e a far rifermentare nella medesima i 
raspi e gli acini rimasti con l'aggiunta di acqua 
a occhio e un poco di zucchero. Non è per fare 
i difficili, ma le castagne vogliono la vinella e 
solo quella. Dunque partite in fretta e non di
menticate di calzare stivali di gomma (spesa 
max 6000 lire) e di indossare un maglione già 
strappato in più punti. 

Arrivate al massimo dopo un'ora in un bo
sco di castagni selvatici; l'Italia è fatta in modo 
che da dovunque partiate, dopo mezz'ora di 
qualunque strada incontrate castagne. Ivi giun
ti si distribuisca a ciascun membro un sacchet
to di plastica non forato e si dia inizio alla 
cerca, preferibilmente su e giù per canaloni, 
dove le castagne sono più saporite per via del
le correnti d'aria ascensionali. Quando i sac
chetti saranno pieni (I componenti del gruppo 
lo segnaleranno a distanza con forti grida o 
altri segnali convenzionali), una persona avrà 
l'incarico di cacciare via tutte le castagne che 

Eresentano uno o più fori nella buccia - sapete 
ene il perchè - mentre un'altra allestirà con 

sassi grandi e regolari un focolare dove accen
dere la carbonella e poggiare a 30 centimetri 
di distanza dalle braci, la padella forata. Quin
di versare nel recipiente la modesta quantità di 
(rutti sopravvissuti alla cernita e cuocere me
scolando costantemente con un bastoncello 
di castagno reperito li attorno. Quando, attra
verso i tagli regolari della buccia che avrete 
praticato con if temperino in ciascuna casta
gna, la polpa apparirà dorata, versate quantità 
a piacere di vincila e (atela svaporare al fuoco. 
Poscia clbatevene. Il gusto ci guadagna note
volmente se prima di masticarle avrete provve
duto a sbucciarle. U MM. 

Notìzie Arcigola 
A Firenze. Venerdì 6 novembre è in»ro-
gramma una cena del Soci Arcigola al ritto-
rante -Dino» In via Ghibellina 5V Ipso. Me- •• 
nu di stagione scelto da Leo Codaccl. I po
si! disponibili sono 35, prezzo 28 mila lire. 
Per prenotazioni tei. (055) 241378 • 
241452. 

A Genova. L'Arcigola organizza per I soci 
ghiotti e sapienti una cena all'Antica osteria 

Pacelli In Borgo Incrociati, per venerdì 6 «embre. Menu tipico genovese con insa-
dl polpi, pasta col pesto, coniglio alle 

olive, caneslrelli. Vini di produzione ligure: 
bianco di Lavagna, Ormeasco, Passito. Il 
fiduciario di zona Enrico Cresta illustrerà 
l'attività svolta ncll'87 e si discuterà delle 
nuove iniziative per l'88. Prenotare entro II 
3 novembre (tei. (010) 323731). Prezzo 25 
mila lire. 
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Per quattro commensali disponiamo su la spia
natola centocinquanta grammi di farina di gra
no duro e altrettanti di farina di castagne. Im
pastiamo con una noce di lievito, acqua neces
saria, un pizzico di sale. Riposiamo l'impatto 
per circa un'ora tra due piatti. Al termine rica
viamo da esso salamene lunghe e strette e ta-
SMarno gnocchi da aggraziare con l'Impronta 

el pollice. Bolliamo questi in acqua modera
tamente salata e ritiriamoli via via che com
paiono In superficie. Disponiamoli in una zup
piera calda e condiamoli con burro fuso a ba
gnomaria odoroso di aglio e di timo. Disponia
mo in piatti caldi plani e spolverizziamo di 
poco formaggio parmigiano. Il frutto dell'au
tunno riscalda e muove il convivio all'allegria. 
Indicato il vino rosso mosso e di spuma larga 
ed alta. Secco e di frizzo sicuro. Un bicchiere 
di lambnisco secco di Sorba». 

IN ENOTECA 

A Barolo un castello 
per il «re dei vini» 

PIER OIORGIO BETTI 

• • Un po' altero e consapevole di sé, il «re 
dei vini» non si mescola con altri, la casa in cui 
abitare e mostrarsi la tiene in esclusiva. E si 
propone come scelta d'elezione per i piatti di 
caccia, la lepre In salmi in particolare. L'enote
ca regionale di Barolo, il comune che sta al 
centro della zona di produzione dell'omonimo 
supervino Docg, è per definizione una «enote
ca monografica», unicamente dedicata al ba
rolo. Ma dire casa è quanto meno riduttivo per 
il castello medievale che un tempo era sontuo
sa dimora dei marchesi Falletto. L'amministra
zione comunale, che lo aveva acquistato nel 
1970 dai Padri Somaschi, non poteva avere 
dubbi sulla destinazione d'uso del prestigioso 
edificio, e ne ha fatto la sede della mostra 
permanente della principale ricchezza di que
ste colline. 

Presidente dell'enoteca (prima comunale. 
poi, dal 1980, col riconoscimento ufficiale del
la Regione Piemonte) è il dinamico Teobaldo 
Cappellano, vice la signora Gemma Scarzello; 
il coordinamento delle attività è affidato a Gio
vanni Minetti. Al castello, che ottobre immerge 
in un impasto di nebbie autunnali e di profumo 
di mosti, si giunge salendo la breve rampa che 
si diparte dalla strada per Alba. Vecchie case, 
un silenzio compatto, tenace come la gente di 
Langa. 

Il barolo abita le antiche cantine in mattona
lo, coi soffitti a volta. Bacheche, lunghi filari di 
bottiglie in una policroma miscellanea di eti
chette. I produttori espositori sono un centi
naio, lutti nomi che fanno garanzia. A turno, 
tre ogni settimana, mettono a disposizione le 
bottiglie per l'assaggio (gratuito), rito che si 
compie attorno a un grande tavolo ben fornito 
di bicchieri e che richiede un atteggiamento 
•meditativo»: il barolo non si può •buttarlo 

giù», è un perfetto assemblaggio di qualità che 
risiedono nel vitigno (il nebbiolo), nelle carat
teristiche e nell'esposizione del terreno, nella 
professionalità del vinificatore; e bisogna sa
perne apprezzare la limpidezza, coglierne l'in
tenso profumo di violetta, goderne sapore e 
morbidezza straordinari. 

Spiega Cappellano: «L'enoteca fornisce al 
produttore un servizio di promozione, e a chi 
la vìsita un servizio di conoscenza e informa
zione. Gli acquisti, se non si tratta di una botti
glia o due, si fanno nelle cantine dei singoli 
vinificatori». Quelle esposte sono le annate mi
gliori, quelle in cui ii barolo ha potuto esprime
re al meglio tutte le sue eccezionali prerogati
ve organolettiche. Si parte dal 1971 (22 mila 
lire a bottìglia), proseguendo col '74 (18 mila), 
'78(15 mila), '79 (9 mila), '81 (7 mila), '82 (10 
mila). Chiude la sequenza il 1983 (6500 lire), 
l'ultima annata in commercio perchè il disci
plinare del barolo prevede almeno due anni di 
invecchiamento in botte di rovere o castagno 
e uno in bottìglia, oltreché una produzione di 
uva non superiore a 80 quintali per ettaro. 

La vendemmia dei nebbioli è iniziata in que
sti giorni. Le uve si presentano perfette, turgi
de, senza ombra di muffe, quantitativamente 
un po' al di sotto della media (ed è un punto in 
più per la qualità). Il cantiniere gongola: .Sarà 
un'annata da alta classifica». E intanto, nette 
serate gastronomiche che si svolgono annual
mente nei saloni del castello, messi solo per 
una volta da parte capnolo e brasati, lepri e 
altri selvatici, i menù proposti dal ristorante 
Sole-Ranco dì Varese nvelano che it barolo si 
accoppia felicemente anche col pesce di lago. 

Enoteca regionale del Barolo, Barolo, prov. 
Cuneo - Tel. 0173/56277 - Aperta tutti I gior
ni (escluso U giovedì) 10-12.30 e 15-18.30. 

base di castagne: una torta dolce-salata che 
potrebbe forse non spiacere agli anestetizzati 
palati odierni. Si lessano le castagne, si pesta
no e si passano allo staccio. Si diluisce la purea 
con un po' di latte e vi si unisce formaggio 
fresco, pancetta di maiale a dadini, uova mon
tate, spezie (garofano e cannella, in genere) 
zucchero e un pizzico di zafferano. Amalgama
ti per berte gli ingredienti, si imburra una teglia, 
la si fodera di pasta, si versa il composto e si 
passa al forno. La torta (commenta il Platina) è 
appetitosa e nutriente, ma pesante da digerire 
e rea di gonfiori ventrali: che indebolisca an
che la vista stentiamo, in coscienza, a credere. 

Dalla •torta di castagne» del Platina all'.at-
terraggio digestivo» deH'»aeropittore» Cavi-
glioni (la ricetta, anzi la •formula», sta - va ck 
se - nella Orano futurista di Marinelli e Filila) 
il passo non è breve, ma neppure, gastronomi
camente parlando, sperticato: del timido dol
ce-salato dei futuristi, del resto, è nota l'ascen
denza tutta libresca, ad onta della biblioclastia 
verbale, suppergiù come nel Sessantotto. Tra
scrivo alla lettera: «Con poltiglia di marroni 

lessati in acqua zuccherata e stecchi di vaniglia 
formare montagne e pianure. Sopra, con gela
to di crema color azzurro, formare strati di 
atmosfera solcati da aeroplani di pasta frolla 
inclinali verso il piano». Della gradevolezza pa
latale e del colpo d'occhio mi laccio personal
mente garante, avendone guatato a una inceri
le cena futurista, misurala performance del
l'Associazione cuochi romagnoli. Dopo la 
sciagurata stagkHie del puffo (sia detto per in
ciso). il gelalo al Mu di metilene aveva peno 
un bel po' dei suo fascino alieno, pur mante
nendo inalterate certe tue proprietà urofìle. 

La farina di castagne entra In alcuni dord 
tradizionali, specialmente dell'area Mco-rO-
magnola. Mi umano in mente I «ditali», scabri 
ed essenziali come una poesia ermetica: ditali 
materni (sì, certo, quelli per cucire) riempiti di 
farina di castagne e posati sulla piana della 
cucina economica: finché la farina ai toUdlfl-
cava in un gnocchetto dolce e profumato, 
esaltalo dalla tua inconsistenza preconcettua
le: nel feriale tento che non c'era proprio 
niente da mangiare, ed era lutto un ammicca
mento edipico. O giù di n. 

Del glorioso castagnaccio propongo una ri
cetta toscana del 1927. Si prenda della farina 
di castagne e la si passi allo staccio. La si versi 
a poco a poco in acqua Or» ad ottenere una 
purea piuttosto liquida. Si aggiungano uvetta, 
pinoli e un po' di tale. In una teglia batta al 
versi dell'olio d'oliva, poi la pappètia. SI infor
ni. Lo spessore del castagnaccio, una volta 
cotto, dovrà risultare di un palo di centimetri. 
Consuetudine vuole che la schiacciala da etile 
e gommosa come un servizio pubblico. 

Sa anche parlare 
ina bisogna capirla 

•a i Con il 2 novembre, in Calabria, «si libera
no le castagne»: la raccolta delle castagne, 
cioè, è consentita a tutti, anche nei castagneti 
di proprietà privata. Permane, cosi, una antica 
usanza - si pensi alla problematica degli usi 
civici - che testimonia, Ira l'altro, l'essenzialità 
della castagna sia nell'alimentazione contadi
na che nell'economia di una società spesso ai 
limiti della sussistenza. 

Ma la castagna, come gli altri cibi, non è 
oggetto soltanto di fruizione realistica; an
ch'essa è inserita in una complessa rete di mo
dalità rituali e di significati che si pongono a 
diversi livelli della realtà. I cibi, infatti, come è 
stato opportunamente posto in risalto da Vito 
Teli, «quando è stato risolto il problema della 
fame, tendono (...) a diventare segno, linguag
gio, veicoli di messaggi sociali e culturali, 
mezzi di comunicazione, simboli, mezzi che 
rendono possibili i rapporti interindividuali e 
collettivi». Sul cibo come linguaggio esiste, co
me è noto, un'ampia letteratura prodotta da 
antropologi, storici dell'alimentazione, scritto
ri, sino al recentissimo Casalinghiludine di 
Clara Sereni (Einaudi, 1987), avvincente auto
biografìa attraverso le ricette. 

La castagna la ritroviamo .anche in un rac
conto popolare calabrese, He Pipi, che narra 
le vicende di una principessa che si fa con le 
sue mani il fidanzato con zucchero, farina e un 
peperoncino. Celebrato il matrimonio, lo spo
so è portato via da una folata di vento, per cui 
la principessa si pone alla sua ricerca; nel cor
so di essa riceve, fra l'altro, da un vecchio 
eremita una castagna, rompendo la quale ap
pare un telalo d'oro con una giovane seduta 
che tesse. La ricerca si concluderà positiva
mente e i due celebreranno il loro ricongiungi
mento con feste, balli e canti. La castagna rap
presenta, in questo racconto, uno di quegli 
oggetti dati al protagonista da soccorritori ma
gici e che, come ho avuto modo di sottolinea
re con Mariano Meligrana, «vengono aperti nel 
momento critico delle prove e delle imprese 
rischiose vissute dal protagonista, che' rappre
sentano, globalmente, le scansioni del suo 
viaggio iniziatico nel regno della morte». 

Specifiche connessioni rituali di tale cibo , 
vengono testimoniare da numerose usanze , 
.presenti nell'area meridionale, e non soltanto | 
inessa. , 

Cosi, a Laurearla di BorreUo il due novem
bre le lamlglte In «ulfragio delle anime dei toro . 
defunti fanno l'elemosina al poveri dando loro i 
fichi secchi, noci, castagne, pane e denaro. A • 
San Nicola da Crùaa, «I bambini delle famiglie i 
contadine e artigiane, la mattina di Capodan- > 
no», approfittando ddl'utanza, secondo la ( 
quale la prima persona che entrava nelle cete , 
all'inizio del nuovo anno doveva estere di tra- j 
so maschile, perchè si credeva che le donna < 
avrebbero portato disgrazie, ti presentava»» i 
nella speranza di ricevete qualcota, dammi i 
alla porta di famiglie benestanti, dicendo: flo- » 
nuCapudannu. tacitimi la strina còsi nomi * 
danna noci, fichi secchi, castagne, ecc. erano. 
i cibi che venivano dati ai «... ragazzi» «OetO* " 
dove abbiamo notato. Ira l'altro, il ricorso alla u 
«dannazione» come pena per l'inosservanza i 
della strenna, espressione che sembra olire-1 
passare il bambino e rivolgerli più dlrettamen- > 
te alla condizione del morto, quasi a ritrovata,! 
una maggioro specie di felicità semantica. Nol*> 
la questua va sottolineala anche, sulla scorta di < 
Alfonso M. Di Nota, la presenza di «il meccani- •» 
smo di fittizia ridistribuzione dei beni econo- i 
mici che tende ad offrire al ceto detentore di < 
ricchezza ima riparazione della colpa di pos-
sessoesduslvoecacSvuic«clasjisu.ln.i|ue-. 
sta prospettiva «la questua» è il momento di 
iniziativa costumarla e rituale dei non posses
sori * beni (cc*rispondendmuJ tento all'eie; • 
mosina, come momento attivo del possesèod 
dibenOerilletteilrxincir^Weoic^lcc-religlo.. 
so del carattere provvidenziale e deterministi
co della divisione fra ricchi e poveri. 

Ritroviamo, Infine, la castagna nel pranzar 
della Vigilia di Natale, nel quale tono prevìtli, 
ritualmente 9 o 13 cui, che concorrono ad 
enfatizzare il momento della Festa, vera e pro
pria forma di rinnovamento del tempo, per- J 
che, dopo l'eccezionalità festiva, possano ri-, 
prendere la fatica dell'uomo, il suo quotidiano , 
patire. 

Scusate l'emozione, : 
parlo di marrons èlacés. 

ANDREA ALO! 

Mi Ci sono alcune categorie di persone per 
le quali la sera del dì di festa è un autentico 
Golgota, lo ero tra quelle, almeno fino all'av
vento della Domenica Sportiva. E non permet
terò a nessuno di dire che i dieci anni sono 
l'età migliore della vita: alle sei nel mese di 
novembre Torino era di un buio pesto e io mi 
ero giocato pressoché tutte le carte della gior
nata festiva, dalla partitella mattutina dì calcio 
al cinema pomeridiano con mia madre e mìo 
padre. All'uscita dal Reposi, dal Lux, dall'Am
brosio dopo due ore di western o Jerry Lewis 
l'impatto con la dura realtà già mi intronava la 
sua parte; lo spleen di cui sono geneticamente 
dotati tutti i figli autentici della città subalpina 
faceva il resto. 

Forse per questo a distanza di tanti anni 
nutro indelebili sentimenti di riconoscenza 
verso un paio di luoghi di piacere, dove venivo 
magnanimamente condotto per concludere la 
piccola vacanza. Uno dei due è perduto. Si 
chiamava Bar Mdgna, qualcuno ricorderà. Sta
va di fronte alla stazione di Porta Nuova, a un 
angolo che ora accoglie, mi pare, un negozio 
di robe sportive. Mai più ho incontralo tramez
zini cosi soffici e dolci, elevati in piramidi 
trionfali di tonno e carciofìni, gamberi e maio
nese, tenerezze assolute da divorare all'ìnpie-
di, in mezzo alla confusione, all'impeccabile 
servìzio e agli specchi smisurati che hanno so
lo I ritrovi pubblici di grande tradizione viaria. 

Nel caso dell'altro luogo il c'era una voltaè 
fortunatamente Inutile. La Confetteria Pastic-

gna, né Emanuele Filiberto abbassare la spada5 

sulla testa dì un pasticciere fedìfrago. ' » 
Dopo aver respirato tutti i motivi della dot- • 

«•zza, uscivo da Stratta leggendo un piccolo . 
pacchetto che mi veniva consegnato con Bdu-*' 
eia da chi non poteva avvedersi della mia sali- » 
vazione ormai quasi commovente. L'involto > 
conteneva un pan d'etti degli unici, autentici. 
marrons glacé* esistenti al mondo: 1 mitici-
marroni canditi di Stratta, delizie brune ancor < 
oggi alternate, sui cabarellinì che le ospìuuio,, 
a radi fiori di violetta canditi. 

Prima dj demolirlo tra languidi mugolìi," 
avrete senz'altro tenuto ha l'indice e il pollice 
più d'un marron giaci tondeggiante, gonfio di 
zucchen e ricoperto da una Matta bianca se
mi-trasparente, la polpa candita dal tenue co
lore crema, morbida nei casi migliori. Vergo-
8n aSv i:, 1 cancellateli dalla memoria. Solo 
quelli di Stratta sono marroni di nome « di 
latto, essendo frutti di una speciale varietà di 
castagno, dalla forma ovale e non schiacciate* 
su un lato come le castagne, costrette ad abita- > 
re in coppia nel nccìo: iTmanone ha una verde 
casa spinosa tutta per sé. La premiata ditta di., 
piazza San Carlo se li va a cercare a Bussoleno, „ 
zona a denominazione d'origine controllata,,, 
quindi, come ogni anno, dà il via alla •fabbri-; 
cazione». I marroni vengono sbollentati, pelati^ 
e messi a candire con vaniglia e sciroppo dì,. 
zucchero: resteranno 80 ore in pentole di ra-™ 
me basso e larghe, successivamente saranno3 

stentat i . latti nuovamente riposare e infine ! 
glassati e passati al forno. Ecco la, squisita, 
montagna di marrons glacé*di StrattaTScuri " 
lucidi, grinzosi, compatti al tatto e cedevoli tJ>> 

certa Stratta di piazza San Carlo 191 è sempre '"C'Cil, grinzosi, coi _ 
lì. a esercitare secondo i canoni cjassicì di KS*0iS&JS£<!re. n o n °?° dire. Immaginate,^ 
un'arte dolciaria che a Torino ha celebrato e 
celebra ancora molti fasti, riuscendo a dare 
graziose pennellate di giulebbe persino al Cot-
tolengo. Gli Stratta apnrono bottega nel 1836. 
Poi. verso la metà degli anni Venti, lasciarono, 
ma il buon nome non è stato tradito e 7 cavai 
'd bróns che sta di fronte a quel tempio dì 
bontà non ha mai dovuto scalpitare di vergo-

mmaginateli m compagnia di una panna moti-
aia nanm-fresca fresca... il prezzolili 4800 «re» 1 eili,0lffiU,?l5Sfe?"?rrora industriali viaggiano» 

sulle 400M200 lire) non vi stanbreràiccessi-j 
vo. 

Certe domeniche quel pacchettino che t e i 
K^S 'J wS"0 e m

J
r a v a >n casa con un piccolo 

buco nel fianco. Nessuno mi ha mai rimproveri 

lIIUlHl«N!Wttlllll!IWII«!lllliei«IWWllllWI«IIIIIIWI«n!Ill!IH!llll! 16 l'Unità 
Giovedì 
29 oltobre 1987 

lini: 


