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L m appuntamento e per domenica 29 

* novembre a Montalcino. Siamo 
giunti infatti all'alto tinaie di quo-
sto primo concorso nazionale sul-

« • « • • » • le cucine delle Feste dell' Unità è 
arrivalo II momento per la premiazione delle 
prime classificate. l'Unità con Andata e Ritor
no e l'Arci Cola hanno scelto di dare a questo 
allo una veste ufficiale e simpatica, nello sce
narlo di una delle più belle cittadine d'Italia 
chiedendo II concorso di amici, di personaggi 
della cultura e della buona tavola. L'iniziativa 
rappresenta quindi una novità e la conferma 
che 11 concorso si ripeterà nel prossimi anni 
ma vogliamo che sia anche, come si dice nel 
linguaggio «politico», un momento di riflessio
ne sul portato culturale, sociale e di costume 
che regge la grande festa comunista. 

Dalla primavera all'autunno si snoda per tut
to Il Paese una lunga teoria di Festival come 
venivano chiamati un tempo e che così sono 
ancor oggi conosciuti dalla maggior parte del
la gente. L'appuntamento è politico ma coin
volge milioni di cittadini per le sue peculiari 
caratteristiche festaiole, di ristorazione dai 
prezzi onesti, di socialità amicale. 

Nelle lunghe tavolale del Festival dell' Unità 
non al trova solo II popolo comunista ma an-

• i Fu Pio II, il papa senese umanista e mon
dano, a tarla nel 1462 città, e Montalcino città 
e rimasta ben sapendo che per esserlo non 
occorre Invocare la potenza demografica e 
tanto meno il peso di dimensioni divenule sof
focanti. Poco a sud di Slena, una quarantina di 
chilometri, Montalcino domina da un'altezza 
vertiginosa le valli dell'Orda, dell'Ombrane e 
dell'Asso. Dalla Rocca trecentesca si può scru
tare un paesaggio vano, a perdita d'occhio, ed 
Indugiare nelle pieghe più minute per scoprire 
I dettagli riposti di una mappa mossa e vera. 
Ma sarebbe un Imperdonabile errore conten
tarsi dell'Intrigante scoperta di Montalcino, 
della sua linda e sobria misura, della sua serra
la geometria di pietra grigia. E liquidare la 
campagna movimentata e fertile, boscosa e 
ruvida, che gli gira Intorno dopo aver dato uno 
sguardo, inevitabilmente rapito, dagli spalti 
della Rocca. 

A metà del Cinquecento, stretta nella morsa 
che oppone Spagna e Medici da un lato e 
Francia dall'altro, Slena vede declinare la sua 
libertà, difesa fino all'ultimo nel corso di una 
resilienza disperala, condotta con corale par
tecipazione ed accanimento eroico. Quandu 
la città è presa, nell'aprile del 1555 un gruppo 
di esuli, settecento si calcola, esce da Porta 
Romana e si dirige a Montalcino per rifare las
sù, In miniatura, una Repubblica senese, con le 
•ut istituzioni ormai decrepite, le sue date da 
celebrare, le sue memorie da custodire, SI co
nia perfino moneta per dimostrare che si può 
continuare, che la fedeltà conta più di tutto. 

Cosi Slena e Montalcino (24 mila ettari di 
territorio per metà bosco) sono diventali nella 
memoria storica due nomi intrecciati da un'u
nica vicenda: che non deve mettere in ombra I 
dissidi passati, le ostilità feroci, un antagoni
smo dura e distruttivo. 

Come si e data per scontata a Montalcino la 
visita alle chiese, la sosta nelle enoteche e 
nelle piazze - da non perdere la fiaschetteria 
di piazza del Popolo che e riuscita a salvare le 
>ue decorazioni di un calcolato liberty - o 
l'osservazione scrupolosa dei capolavori del 
Museo unificato ora (un miracolo autentico ed 
esemplarel), diocesano e comunale, cosi non 
e II caso di citare la grandiosa Abbazia di San
t'Antimo, capolavoro del romanico che la leg
genda fa risalire ai tempi di Carlo Magno (a 
una decina di chilometri verso sud-est). 

Bisogna ora piuttosto muoversi per vedere 
un'architettura classificata minore e ignorata 
dagli itinerari deputati e per capire una natura 
In perenne dialogo con quanto l'uomo costrui
sco, ha costruito, lavora, trasforma. 

Prendendo a destra In direzione di Torrenie-
rl s'Incontra l'Osservanza, che rimonta ai primi 
anni del Cinquecento. L'abbandono del com
plesso conventuale, squadrato e massiccio, 
coincide con il perioda più drammatico della 
difesa di Montalcino ed e legalo ad una vicen
da In cui operosità nei campi, preghiera e sorti
le militari si coniugano Indissolubilmente. Po
co oltre villa II Pino, che al tempi dell'assedio 
si può Ipotizzare quale sede del quartler gene
rale del comandante spagnolo Don Garcla di 
Toledo. Se si procede, eleggendo sempre ad 
epicentro Montalcino, verso Slena, oltre Cotti-
mello e Collodi, si raggiunge II Castello Aitesi, 
un'Imponente costruzione difensiva che con
serva una solida base In pietrame ed un rivesti
mento In colto che lo assimila a tanti progetti 
cittadini. 

Dirigendosi verso sud il cammino si la fitto 
di sorprese. Lungo la direttrice che porla alla 
Velona ecco II Greppo, villa a Tolli, Caslolnuo-
vo Abate che si allunga pacifico sul crinale di 
un poggio, presidio di frontiera un tempo. 

il banchetto italiano 
che un'umanità di diversa concezione politica: 
a costoro le rosse bandiere che circondano il 
perimetro della festa non simboleggiano una 
diversità ostile ma l'orgogliosa idea di donne e 
uomini cosi generosi e altruisti che sacrificano 
il loro tempo libero e a volte le lene per garan
tire questa importante macchina organizzativa. 
In questo conlesto la ristorazione delle Feste è 
sempre oscillata tra l'impegno a far bene e 
l'esasperata economia per lar sì che vengano 
raggiunti gli obiettivi della sottoscrizione. 
Stretti fra la morsa di realizzare i giusti guada
gni e l'Impossibilità a praticare prezzi onerosi, 
queste schiere di compagni e compagne han
no talvolta sacrificato la qualità con il pericolo 
che ne conseguisse un'immagine sciatta e in 
molti casi, slmili scelte, non favorivano certa-

CARLO PETRINI 

mente la buona digestione dei fedeli avventori. 
Da alcuni anni, tuttavia, assistiamo a un pro

gress: 'O aumento della qualità, a forme di par
ticolare attenzione verso la "clientela», a timi
de ma coraggiose selezioni di vini. 

Lentamente si va radicando la convinzione 
che le tematiche gastronomiche sono parte 
integrante della cultura materiale e che la bo
nifica ambientale passa prioritariamente sul 
terreno dell'alimentazione; insomma, anche i 
ristoranti delle feste de\\'Unità debbono esse* 
re qualitativamente decorosi, a un giusto prez
zo e rispettosi della cultura gastronomica del 
territorio. 

ti concorso è stato quindi un pretesto e uno 
stimolo per sviluppare questa discussione e 
non a caso chi ha partecipato è stato anche 
artefice di ottimi pranzi e di feste ben riuscite, 

D'altra parte con l'appuntamento del 29 no
vembre si vuole anche sottolineare un'altra ini
ziativa deìYUnttàe ci riferiamo all'inserto A/R. 
soprattutto all'ultima pagina di questo inserto 
che come tutti i lettori sanno è dedicata alla 
buona tavola, alla cultura, alla storia, all'infor
mazione del bere e del mangiare. Nel panora
ma dei quotidiani italiani è un'iniziativa prati
camente unica (senza dimenticare naturai* 
mente i meriti del Gambero Rosso, l'inserto 
mensile realizzato dal Manifesto, che per pri

mo decise di occuparsi di questi problemi). 
Così vorremmo che la festa di fine novembre 
possa essere anche sede di una simpatica di
scussione sulla cultura materiale della sinistra, 
sul Pei quando si siede a tavola. Ne parleremo 
domenica mattina nelle stupende sale del Pa
lazzo dei congressi del Comune. 

A questo punto la premiazione di Montalci
no rappresenta l'impegno a continuare su que
sta strada e la scelta di questa cittadina come 
sede permanente del premio non è sicuramen
te casuale. In questo borgo meraviglioso del 
Senese si produce uno dei vini leader d'Italia, 
quel Brunello che concilia eleganza e raffina
tezza nel gusto con una forte capacità di tenuta 
nel tempo, quel Brunello che a noi piemontesi 
fa venir l'invidia per la sua austerità non «g-

Scrivi Montalcino, leggi Brunello 

m Ma chi saranno questi ispettori? Con 
quali criteri avete giudicato le varie cucine? 
Ma I giurati dell'Àrcigola pagavano il conto? 
Queste e altre domande ci sono state rivolte 
nei mesi scorsi per capire come realmente 
funzionava il concorso. In effetti coordinare 
un gruppo di venti ispettori di fiducia chiama
ti a valutare diverse cucine dal Piemonte alta 
Campania, dalla Festa nazionale di Bologna 
a piccoli paesini di campagna è stata un'im
presa non facile. Le valutazioni si sono arti* 
colate su cinquecento punti ed i giurati ne 
disponevano 300 per la cucina, 150 per la 
qualità del servìzio e l'ambiente e 50 per la 
scelta dei vini. 

A dire il vero la percentuale riservata ai 
vini è stata Inferiore alla reale importanza che 
essi hanno in un buon pranzo. Questa scelta 
è stata determinata dalla conoscenza dei 
bassi livelli di scelta dei vini che, in prevalen-

500 punti da assediare 
za, caratterizza le nostre teste e tale carenza 
si è evidenziata pure in questo concorso. Ar
ci Gola si dichiara sin d'ora disponibile per 
ogni informazione sulla buona produzione 
nazionale e per eventuali corsi di degustazio
ne e conoscenza del vino. Il modesto auspi
cio che vogliamo formulare è che il prossimo 
anno la cura delle cantine dei Festival diventi 
più attenta e scrupolosa. 

Su questo giudizio articolalo è stata com
posta una classifica che ha evidenziato un 
alto livello nelle feste di provincia, dove i 
gruppi di cucina sono spesso composti da 
donne di grande esperienza cucinaria. Que

ste donne hanno dimostrato una dedizione e 
un amore (Il termine non è retorico) verso la 
cucina che denota maggiore serietà e sensi
bilità, cionondimeno segnaliamo pure ottimi 
compagni con fantasia creativa e senso orga
nizzativo. L'impressione che si ricava da que
sto parziale ma significativo angolo di visuale 
è che molta strada è ancora da percorrere 
ma le premesse sono ampiamente positive. 

Ecco la classifica finale fino al 30*posto: 1* 
Ristorante Casaro, sez. Lame Bologna punti 
450, 2" San Bartolomeo al Mare (Imperia) 
440; 3- Faenza (Forlì) 435; 4- Venturina (Li
vorno) 430; 5' Granarolo Faentino (Raven

na) 425; 6* Imperia 420; 7- Porcino Malefico, 
Festa nazionale Unità Bologna 410; 8' Monte 
Marenzo (Bergamo) 405; 9" Savigliano (Cu
neo) 400; 10- Cogliate (Milano) 395; 11'Tai-
no (Varese) 390; 12" La Fattoria, festa nazio
nale Unità Bologna 3^0; 13' Ambivere (Ber
gamo) 380; 14- Foligno (Perugia) 375; 15" 
San Piero a Sieve (Firenze) 375; 16' Unga-
strino (Ravenna) 370; 17* Novellare (Reggio 
E.) 370; 18* Ristorante Unione Sovietica festa 
nazionale Unità Bologna 365; 19* Ponte della 
Pietra (Perugia) 365; 20- Pinerolo (Torino) 
365; 21* Novale Milanese (Milano) 360; 22-
Bra (Cuneo) 355; 23* Castelnuovo Cecina 
(Pisa) 355; 24' Ristorante Medusa festa pro
vinciale Rovigo 350; 25' Savio di Cervia (Ra
venna) 350; 26" Marti Montopoli (Pisa) 345; 
27' Chiaravalle (Ancona) 340; 28' Ascoli Pi
ceno 340; 29* Sez. Venturali Germanetto 
(Bologna) 325; Su' Asti 280. 

gressiva segno tangibile dell'armonia tra tanni
no e alcol. Ma Montalcino è pure terra di fieri 
comunisti, di buona favella, con una salda ed 
efficiente amministrazione comunale. E pro
prio nella Casa del popolo di Montalcino si 
terrà il pranzo finale del concorso con I» parte
cipazione delle tre cucine premiate che pre
senteranno: per il Casaro l'antipasto dello chef 
(rucola, lunghi, parmigiano, tartufi); perS. Bar
tolomeo al Mare trofie al pesto e per Faenza 
carré di cervo al Brunello. Arci Gola provvede-
rà ad una piccola selezione di formaggi doc e 
il ristorante «la Cucina di Edgardo» di Montal
cino chiuderà presentando la torta di trutta 
tresca con crema di castagne. 

I vini manco a dirlo saranno: rosso di Mon
talcino, Brunello di Montalcino e Moscatello 
delle migliori case vinicole della zona, vere 
perle dell'enologia italiana. 

Alla riballa come ovvio 1 veri anelici di que
sta festa le compagne e I compagni In maggio
ranza non professionisti che hanno prodotto 
piatti squisiti; saranno loro che Idealmente rap
presenteranno le migliaia di volontari che con 
passione, a volte frenetica ma sempre genero
sa, garantiscono il più grande e bel banchetto 
d'Italia. 

Se si fa la strada che porta verso Paganlco in 
alto appare, tondo e solitario, Sant'Angelo In 
Colle. Sulla destra Poggio alle Mura con la 
piccola pieve dedicata a San Sigismondo che 
papa Enea Silvio annesse alla diocesi di Mon
talcino. Nell'area di nord-ovest, Infine, vanno 
almeno citati di sfuggita Castiglion del Bosco e 
Badia Ardenga, il primo disseminato di reperti 
etruschi e romani e la Badia oggi trasformata 
senza che le forme di una volta si siano perdu
te. 

Al presente, e lo verificheremo domenica 
29, la ricchezza di Montalcino si chiama Bru
nello, un vino che si fregia della Docg dal 1980 
e può vantare un prestigio eccezionale nel 
mondo. 11 territorio in cui si produce coincide 
né più né meno con quello del comune, I vi
gneti occupano 800 del 1400 ettari coltivali. 
Ogni singola annata si preparano 1.500,000 
bottiglie di Brunello: su di esso esiste una lette
ratura vasta e popolala di saporosi aneddoti o 
precisi riferimenti di cronaca. Si può anche 
•issare con buona approssimazione la data di 
nascita del Brunello, che risale all'Indica al 
1870. Fu Ferruccio Biondi a selezionare un 
clone del Sangiovese grosso che esisteva al 
Greppo e quindi, rinunciando al tradizionale 
«governo» toscano, Iniziò a produrre scientifi
camente un vino che esaltava la già rinomata 
vocazione enologica del luogo, I nomi che al 
dovrebbero fare, a partire daiBlondi-Sanii, sa
rebbero un bel numero. 

I produttori sono 114 - di cui 103 fanno 
parte di un attivo consorzio - ed accompagna
no al Brunello un Rosso che si e conquistato 
spazio e reputazione. 

•Ma il Brunello, mi dia retta, è altra cosa» vi 
capita di ascollare. Non per diffidenza lo dico
no, ma per fedeltà a quel vino robusto, brillan
te, in cui si avvertono .sentori di sottobosco, -
si fa osservare - legno aromatico, piccoli fruiti, 
leggera vaniglia e confettura composita». E sfi
da, il Brunello, un invecchiamento che può 
arrivare a limili Incredibili. Bottiglie Biondi-
Santi del 1888 e del 1891 hanno latto sborsare 
ad impazziti collezionisti, qualche anno fa, più 
di tre milioni. 

Prima di lasciare l'ultima piccola patria de] " 
senesi che ci ospiterà il 29 novembre sconfini 
una sosta a Un buon ristorante - preferirei «La 
cucina di Edgardo» o la «Taverna dei Barbi», 
ma la scelta è imbarazzante • e qualcuna delle 
specialità di qui: i «pinci» che si continua a 
chiamare pinci con la enne, la forma più anti
ca, non priva dì erotiche allusioni o la mandor
lata o gli ossi di morto. 

Notizie Arcigola 
Festa del maiale 
Domani presso il ristorante «Bistrot» via Cana
letto San Prospero (Modena) l'Arcigola orga
nizza la «Festa al maiale». Lire 20.000. Per pre
notazioni 059/906096 chiedendo di Gianni. 

Lungo la via Emilia 
A Imola il circolo «Il terzo cerchio» sezione 
locale dell'Àrcigola, organizza un «itinerario 
gastronomico» lungo la via Emilia. Due appun
tamenti: presso il ristorante Naldi di Imola e, 
presso il ristorante Al Cagnolo di Castel S. Pie
tro. Da Naldi si potranno trovare: Anolìni In 
brodo, gramigna, cotechino in galera, coniglio 
alle erbe, formaggio caprino, latte broulé, lire 
37.000 tutto compreso. Al Cagnolo: Buzega, 
Calcioni, aringa, spezzatino di pecora, formag
gio peconno, cappellacci con la Saba. 28.000 
tutto compreso. Prenotarsi al 0542/31355. 

A Bologna, S. Bartolomeo e Faenza si mangiava così 
Il Casaro snob 
e le rose 
di Granarolo 

PATRIZIA ROMAGNOLI 

fM II segreto era nel servizio- il primo posto 
nella hit parade del ristoranti delle feste dell'U
nità se lo sono meritalo prima di lutto lo divise 
del personale al tavoli, i grembiuli candidi e 
Inamidati, il banco degli aperitivi e le rose ros
te alle signore, Il «Casaro» era il nome tradizio
nale dello sland della Granarolo, la centrale 
del lane che rifornisce una vasta area del cen
tro nord, tra l'Emilia e la Romagna, ed è una 
chiara allusione all'arte di tare formaggi. Bruno 
Mazzarlnl ha raggiunto la.*M prolesslonalilà, 
maturata in un ristoran»fflw6». la «Fabbrorla» 
di Cadriano,che gestiate Insieme al figlio Ivan 
e con un biènostaff di cuochi ira cui Mauro e 
Fausto, In forza nelle cucine dello sland. 

La scelta del menu ha corrisposto alle esi
genze dello sponsor, abbondanza di latte e 
panna, ma quest'ultima, una volta tanto, nella 

{Itala misura, noncome tra alcuni epigoni del-
» fieuvelle cuisine che la usano per nasconde
re « uccidere tutti i sapori. La Granarolo come 

sponsor, In questo caso, anziché condizionare 
ha alutato la buona riuscita dei menu. A partire 
dagli antipasti: quello «del Casaro», ad esem
pio, in cui rucola e basilico servivano ad aro
matizzare i formaggi ossia i «freschissimi» moz
zarella, casatella, squaquerone. Poi nei primi 
piatti: i nidi in salsa di funghi (tirati alla panna) 
i tortellini (e qui il condimento è scontato) o i 
lorteiloni ai quattro formaggi, ripieni di ricotta 
e conditi con il parmigiano 

Quest'ultimo accompagnava un classico 
carpaccio con rucola, molto gradilo ai «vip» 
delia festa, che lo andavano a mangiare nel 
«dopodlbattito». Un menu positivamente con
dizionalo dalla Granarolo, quindi, ma che può 
essere spenmentato anche nella sede stabile 
del ristorante. 

il primo premio a uno stand che aveva alle 
spalle cuochi professionisti potrebbe lare pen
sare a una sorta di «facilitazione» rispetto alle 
abitudini delle feste dell'Unità Ma torse si po
trebbe rivoltare il discorso, dicendo che è indi
zio di crescita qualitativa di queste manifesta-
zloni. In ogni caso è slata sottolineala la ricer
ca della qualità, pur rlm-inendo in scclle ga
stronomiche tutto sommato classiche. Qualità 
stava a significare elementi diversi dall'omag
gio della rosa alle signore, all'aperitivo d'aper
tura, all'ambientazione. E naturalmente signifi
cava scelta accurata delle materie prime non 
è del lutto frequente trovare, nello stand di una 
lesta popolare, olio aromatizzato al tartufo re
capitalo appositamente dal Piemonte per ar
ricchire un carpaccio, oppure vini di fattoria 
ben scolli per accompagnare i variati menù. 

Chef ruspanti 
di classe 
romagnola 

GRAZIANO POZZETTO 

• B Un terzo posto ben meritato fa sempre 
piacere. Ed è uno stimolo a lar meglio ancora 
l'anno prossimo. A Faenza l'hanno preso così 
Il ristorante della Festa faentina dell'Unità, 
specializzato in cacciagione, realizza a buoni 
livelli la combinazione qualità-prezzi C'è in
nanzitutto l'impegno e la passione di una venti
na di compagni e simpatizzanti della sezione 
«Zoli» di Faenza nessuno dei quali ha mai svol
to attività professionale, né ha mai partecipato 
a scuole o corsi di cucina Si tratta quindi di 
gente comune e di dilettanti che si affidano 
alla tradizione casalingo-contadina romagnola 
e tosco-romagnola trasmessa per lo più oral
mente 

Ed ecco i fragranti crostini ai fegatini ed ai 
funghi, preparali giorno per giorno e le mine
stre fresche all'uovo falle a mano, con classico 
mattarello, a tempo pieno per tutto il festiv.il 
dal lorteiloni di ricotta grana e casatella di 
produzione locale ai caratteristici garganella 

alle pappardelle TtJtte paste condite con suc
culenti ragù di selvaggina o di funghi. 

Tra i primi anche la polenta proposta con gli 
stessi ragù, ma si tratta di vera polenta di mais 
veneto, macinato appositamente da un molino 
faentino, in farina relativamente grossa e la cui 
cottura impegna dai 45 ai 60 minuti. E poi il 
grande e festoso spiedo curato dal pensionato 
Nevio Monti, scelto per caso quattro anni fa, 
ma che ha accumulato un bagaglio di espe
rienza e mestiere di grande livello Dopo scru
polosa scongelalura dei tordi, passeri e germa
ni reali, questi vengono sottoposti a marinatura 
di 24 ore, ben curala la farcitura dei ripieni (nel 
caso di germano si utilizzano prosciutto crudo 
e polpa di maiale) e finalmente il rito dello 
spiedo che ha latto impazzire i commensali e 
soggiogato gli occhi di molti Non sono man
cati ovviamente altri piatti di selvaggina da pe
lo elaborati secondo validi criteri casalinghi 

Assai qualificata la scelta dei vini proposti in 
abbinamento, tutti m bottiglia (non è stato ser
vito né vino sciolto né caraffone) e di buona 
levatura ed adeguato accostamento ai piatti. 
dai romagnoli ai piemontesi (barolo, barbera, 
dolceilo. cortese) ai vi noli (amarono e caber* 
net) e qualche siciliano 

In sintesi eccellente qualità della cucina e 
dei vini, più che buona l'organizzazione del 
servizio riferito a 120 posti, all'ampio spazio 
ira i tavoli, alla buona mobilita ed efficienza 
del servi/io alla tanta cordialità e simpatia tul
io a vantaggio di una allegra onesta ed ambita 
conviviali!;) 

Vicino al mare 
un gran 
fritto misto 

SILVIO TORRE 

•W Quando all'Arci Gola giunse la richiesta 
di adesione al concorso da parte della sezione 
di S. Bartolomeo al Mare ci fu subito discussio
ne su chi doveva «ispezionare» tale cucina. Si 
era reduci dalla felice esperienza di imperia e 
si sapeva, per sentito dire, che da quelle parti 
non si scherza sulla qualità della cucina. La 
nostra visita ha confermato tale fama poiché la 
cucina era squisita e le materie prime di buon 
livello, ma andiamo per ordine. S. Bartolomeo 
al Mare è un grazioso paese della riviera di 
Ponente, qui la Festa dell Unità è un appunta
mento fisso e si svolge regolarmente dal primo 
giovedì d'agosto sino alla domenica successi
va, l'organizzazione coinvolge ben 50 persone 
e ospita una media di 500 persone a sera I dati 
evidenziano quindi la necessità di un impianto 
organizzativo non indifferente, tnfaiti la cucina 
era divisa in settori con la brava Alfea Delucis 
che coordinava il reparto dei primi piatii e dei 
secondi in umido, coadiuvata da Manuccia. 

Rita, Angiolina, Piera, Maria; in un altro settore 
si provvedeva al fantastico fritto misto di pesce 
grazie a Mario Borgonovo e Beatrice Losno, 
seguiva l'immancabile brace con Gianni e An
gelo e il reparto dolci con Licia e Laura. 

Forse dimentico qualcuno, e me ne scuso, 
ma di certo l'impressione è stata di un gruppo 
affiatato ed efficiente. Ottima la coreografìa 
del reparto di ristorazione dove magnifiche 
corbeilles di fiori ravvivavano l'ambiente. Alla 
popolazione locale si unisce un tolto gruppo dì 
turisti italiani ed esteri che approfittano di que
sta lesta dove si mangia splendidamente e sì 
spende poco. Validissima è stata la carta delle 
vivande e del vino e logicamente la scelta dei 
piatti di cui ricordiamo un eccellente risolto 
con le seppie, le trenette al pesto(quest'ultìrne 
fatte come Dio comanda) con un'aggiunta dì 
quel po' di patata lessa e di piselli che le rendo
no saporite e gustose. Richiestissime la paella 
e le seppie in umido, squisito il tritio misto e 
per finire un ottima crostata con marmellata di 
albicocche. Il particolare curioso di questa 
marmellata è che si ottiene dai frutti di una 
pianta che si trova nel cortile della sezione del 
Partito La scella dei vini è onesta ma la qualità 
era un po' zoppicante, cionondimeno dobbia
mo segnalare un servìzio-vino perfetto, a giusta 
temperatura grazie a Franco Rossi scrupoloso 
«sommelier». Il secondo premio a questo grup
po è più che meritato e c'è da augurarsi che 
tale aflialamenlo possa continuare perchè sta
tene certi l'anno prossimo non mancheranno 
di ritornare. 
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Giovedì 
19 novembre 1987 
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