
«M 
a un asin bigio rosicchiando 
un cardo rosso e turchino 
non si scomodò...'. No, quel 
cardo carducciano proprio 

• • • • « • • » • • • n o n c'enlra. 0 meglio, il 
commestibile, da noi bipedi, non è il selvatico 
(bel (lori e soprattutto belle spine, naturale ba
rometro) bensì il domestico. Il cynara cardun-
culus allllls, Il cardone. Eccoti subito, però, 
con quel cynara, un bell'intrigo, poiché la de
nominazione scientifica latina ne rivela l'appa
rentamento col carciofo, cynara per eccellen
za, capostipite o sovrano che sia. 

Il cardo, dunque, appartiene alla famiglia 
dei carciofi; nonostante che non ne abbia le 
apparenze (semmai assomiglia a un sedano) 
Irvine che nelle spine, Anche qui, comunque, 
In analogia coi carcioll, ve ne sono con le 
spine e senta spine. Detto del suo travestimen
to, ci toccherebbe garantirne la genealogia. 
Ho sottomano il Tesoro della sanità del Ca
ttar Durante, un botanico in primis, e del car
do parla sotto la voce •carcioli>, appunto, che 
associa nei termini di cardia hortensis, ma 
anche archichocco, «artlchari.. Degna di Lapa-
llsse la considerazione sulla scelta. «I domesti
ci sono migliori del selvatici, e II teneri sono 
più utili che I duri», mentre per I giovamenti, 
dello che •provocano l'urina ma puzzolente», 
come gli asparagi, Il medico afferma che I car-
donl «muovono la ventosità, e aprono l'epila
zione e accrescono II colto». 

Sulla veridicità del Durante non ci posso 
giurare, no, non ho elementi sufficienti per 
convalidare le virtù del cardo né per contestar

ne i nocumenti. «Generano come i tartufi, 
umori malinconici; son molto ventosi, nuoco-
no alla testa, gravano lo stomaco e tardano la 
digestione». Non ricordo particolare ventosità, 
o pesi sullo stomaco né, tanto meno, malinco
nici umori, attacchi al legato. La mia esperien
za personale, antica, non mi ha rilevalo vizi e 
virtù, che non siano quelli, perseguiti, del pia
cere: il cardo è buono e mi piace. 

Ho detto espressamente antica. Con ciò in
tendevo che risale alla mia infanzia, cosi come 
il mio radicamento territoriale. Alla mia me
moria storica, insomma. Incomincerò col dire 
che il cardo che io conosco, il migliore, è 
quello che dalle mie parti si chiama «gobbo». 
Come Giacomo Leopardi e, come lui, nel suo 
ambito, grande. Gobbo è in elfetti, curvo e 
tozzo, Le sue coste non si allungano alte e 
snelle, ma sono artritiche, rattrappite nella 
schiena, al pari di certi vecchi contadini. E 
grosse, nel corpo. E bianche. 

Il bianco è un poco il discrimine qualitativo 
ed è un bianco «ottenuto», procurato con cura 
e intelligenza. Si interviene con arte. Già il Ca-

Il modesto vegetale 
si è fatto leccornia 

6lC.60J.CAftUdATI 

• • Il treno Irrompe davanti a San Guido. Fi
schia vapore di chiasso assordante. Solo l'asi
no Ignora lo spettacolo e seguila serio a bruca
re un cardo. Spontanea la domanda a Giosuè 
Carducci: I gobbi, cosi nella cadenza toscana, 
sono buoni al punto di turare le orecchie all'a
nimale testardo? E ancora: perchè l'asino mor
de Il flore rosso e turchino e non è attratto 
dalle foglie carnose? Diamo all'asino quel che 
t dell'asino e riserviamo all'uomo la possibilità 
di scegliere al di là della sollecitazione croma
tica. In cucina Infatti da sempre è considerala 
la parte appena sotto la corolla, che certo oc
corre rendere morbida con la bollitura e in
grassarla nel condimento. Il sapore slmile al 
carciofo dimentica il domestico e accentua la 
punta selvatica a danno del velluto, Tanto il 
cardo come II cardone costituiscono un piatto 
semplice e di povera cucina. GII ortaggi, I ce-

SpaffetMal 
Per quattro commensali acquistiamo presso un 
qualsiasi negozio di frutta e verdura 500 gram
mi di foglie di cardo o maggior peso se il com
merciante vende l'intero, laviamo accurata
mente e disponiamo In una pentola a bordi alti 
con due noci di burro. Con un cucchiaio di 
legno voltiamo « rivoltiamo affinchè evaporala 
l'acqua II vegetale appassisca. Copriamo di lat
te e a bollore molto moderato cucciamo per 
circa 40 minuti. Il risultalo dovrà essere II com
pleto spappolamento. Raffreddiamo e passia
mo al mixer. Bolliamo 350 grammi di spaghet
t i ! e ritiriamoli al dente. Riscaldiamo a bagno
maria la crema di cardi che verseremo a condi
mento della pasta dopo avere regolato sale e 
pepe e aggiunto una terza noce di burro. Burro 
e latte concederanno il velluto senza togliere il 
preciso sapore. Accompagniamo un calice di 
tresco Grignolino novello. 

reali e le erbe di campo sono nella storia della 
nostra cultura contadina il primo riferimento al 
fabbisogno giornaliero come il pesce dell'uo
mo di mare; la carne invece accantonata e 
disposta per l'occasione non è mai II piatto 
quotidiano, è festa, festa grande. E il vegetale 
da unica soluzione nutrizionale passa nel tem
po a contomo di scarso e prezioso imbandì-
mento. Questa realtà accomuna quasi lutti i 
popoli di origine Ialina. E matrice di autentiche 
leccornie scaturite dalla fantasia di chi ha la 
necessità di dare sempre nuova veste al ripetu
to e all'usuale. Il cardo è ulteriore esempio di 
questa logica Indicala. Segue lo stesso iter di 
tanti altri. Recuperiamo quindi a suo favore e la 
funzione d'insaporente e la coriacea natura. La 
fibra aiuta il buon funzionamento del nostro 
stomaco. La resistenza della struttura opera 
un'azione di provvida pulizia all'interno del di
gerente. 

Rao 
Per quattro commensali acquistiamo un chilo 
di foglie di cardo e laviamo accuratamente. In 
una pentola a bordi alti disponiamo con una 
noce di burro e con un cucchiaio di legno 
rivoltiamo accuratamente aftinché ceduta I ac
qua il vegetale appassisca. Copriamo di latte e 
al bollore moderato cucciamo per circa 40 
minuti, Il materiale risulterà completamente 
spappolato. Passiamo al mixer con quattro uo
va, un cucchiaio di farina doppio zero, due 
cucchiai e mezzo di formaggio parmigiano. 
Sale e pepe necessari. Imburriamo una teglia 
ecospargiamola di pane grattugiato. Versiamo 
il composto e spolverizziamo parimenti in su
perficie. Poniamo al (orno a fuoco medio-alto 
per circa mezz'ora. Il profumo e il colore de
nunceranno la cottura ultimata. Serviamo a 
contorno di carne alla griglia. Accompagnia
mo un calice di Cabernet Sauvignon dell Alto 
Adige. 

il cardo 
FOLCO ROUTINARI stelvetro, 1614, nel Breve racconto di tutte le 

radici, di tutte l'erbe e di tutti t frutti che crudi 
o cotti in Italia si mangiano, altre volte citato, 
scriveva: «Intorno la fine di questa stagione 
(l'autunno) sotterriamo noi t cardi, ch'è una 
spezie di carchiofoli, ma non produce frutto 
che sia buono; le sue foglie colla parte di mez
zo, sotterrate, divengono di verdi bianchissime 
e d'amare assai dolci (...) et è cibo più del 
verno che di questa stagione, né mai si vuole 
trar dalla terra se non quando si vuol mangia
re», Procedimento immutato nei secoli, se an
cor oggi lo si copre per sbianchirlo, in attesa 
che la prima gelata, cosi come per la vena, lo 
renda pronto per la tavola. Per essere mangia
to crudo, ovviamente (ai cuochi d'inventarsi 
velouté e sauté, io vado per la mia vecchia 
strada). 

Crudo, dunque, leggermente amaro. E che 
venga dal Monferrato, tra Chieri e le Uinghe. 
Perché il cardo ha una sua esaltazione subii-
mativa certa, la bagna caóda. Il più rustico e 
sociale cibo che conosca. Olio burro aglio ac
ciughe e cardo. Solo cardo, in origine, tutt'al 

più tapinabò crudi e peperoni sotto graspa 
(debilitati, sfiancati palati ci hanno poi messo 
sedani, carciofi, finocchi e peperoni di serra). 
E su barbera o freisa. Morte e trasfigurazione 
del cardo, in ciò cardinale. Altro che svizzere 
mistificazioni per arricchiti, altro che'oourgui-
gnonnet Cardo gobbo, bianco, bagna dinami-
tata d'aglio (una testa a cranio), a pucciare 
dentro la pentola sobbollente. 

Non vorrei, a questo punto, passare per un 
estremista o un estremizzante, nella mia scella 
indicativa cosi radicale. Ma è la realtà che è 
estremista. D'altra parte la storia della comme
stibilità del cardo è relativamente breve. I ro
mani, per esempio, non lo apprezzavano affat
to (asper, durus, acutus, morda», horridus so
no gli aggettivi che lo accompagnano). Inco
mincio a trovarne testimonianza nel Volgariz-
lamento del Palladio (segno, quindi di diffu
sione) verso il 1340: «Del mese di marzo si 
semina il cardo. Desidera la terra letaminala e 
soffice'. Ma già al tempo del Bernl doveva 
essere apprezzato se, proverbialmente, recita: 
•Non ti faccia villan, Iddio sapere / ciò che lu 
non possa mai gustare, / cardi, carciofi, pe
sche, anguille e pere*. In ogni caso, dalla mia 
ho un classico della cucina (e, guarda un po', 
piemontese), Giovanni Vialardi, il quale, cuo
co di Carlo Alberto, consiglia: «I cardi giunti 
alla maturità, cioè bianchi e teneri, tagliali a 
pezzi lunghi tre dita e netti dal fili si mangiano 
crudi con salsa; cibo assai gradilo e nutritivo, 
però assai pesante allo stomaco». Che aggiun
gere? Amen. 

C'è chi s'accontenta 
di farlo in insalata 

MAftòOdl CAMERINO 

tm Siamo a Campobasso che, come descri
ve Piovene, »ha un aspetto d'eccezione; è ric
ca, animata, moderna e, in confronto alla pro
vincia in cui sorge, quasi sfarzosa». In questa 
piccola capitale, abbiamo incontrato Anna 
Maria Lombardi che insieme ad una sua amica, 
Rita Mastropaolo, ha scritto un libro di cucina 
molisana: è la prima pubblicazione sull'argo
mento apparsa in quella regione con le carat
teristiche dell'abbondanza delle fonti di infor
mazione, con un numero di ricette molto alto 
tutte garantite molisane doc e con l'evidente 
rispetto per una cultura popolare che non esi
ste quasi più. 

Ci hanno messo quasi dieci anni per racco
gliere tutto il materiale, pubblicato ora in due 
grossi volumi editi dalle «Arti Graliche La Re
gione». Anna Maria è un'esperta gastronoma, 
un'ottima cuoca e in una radio locale, condu
ce una trasmissione sulla gastronomia. Sull'ar
gomento è curiosa di tutto e sempre piena di 
entusiasmo. 

Con lei a pranzo da «Concetta», davanti a 
ottime lasagne, cavatelli, caciocavallo e peco
rino, il discorso è scivolato sui cardi. E subito si 
affronta la questione: cardi o gobbi? Tanti non 
fanno differenza, tra cardi e gobbi, oppure c'è 
e non ci si stanca ma!,di ripetere che all'origine 
c'è il cardo, o carciolo selvatico, e da questo 
deriva il carciolo. Dalle foglie della pianta si 
ottengono i gobbi: si interrano le foglie che, 
per la mancanza di luce, assumono una colo
razione bianca. «Lo sai - chiede Anna Maria -
come si chiama anche il cardo?». Ottenuta la 
risposta negativa spiega che viene chiamato 
anche «caglio». «Una volta - prosegue - si usa
vano i fiorì di questa pianta per cagliare il latte, 
quando c'era mancanza di caglio». 

In Molise non c'è una grande tradizione dei 
cardi in cucina, «non è come in altre parti 

come, che so, a Roma o In Umbria o nelle 
Marche; qui da noi per lo più si preparano ad 
insalata. Si tagliano a pezzetU mollo piccoli e si 
condiscono come una normale insalata con 
olio e aceto. Oppure ci si fanno I cardi mollica-
ti: è una ricelta semplice molto povere; lessati 
e sgocciolati si mettono In una teglia unta d'o
lio, si cospargono di mollica di pane sbriciola
ta. Si condisce con olio, sale, prezzemolo e 
aglio tritati, ci si aggiunge un po' d'acqua di 
cottura e si mettono a gratinare nel forno, lo 
comunque i cardi migliorili ho mangiati in un 
paese vicino ad Ancona. È una specie di pa
sticcio, che li chiamano «la parmigiana» ed è 
fatto con cardi fritti, cotolette impanale e fritte 
condire a strati con un bel ragù di carne e 
regaglie di pollo, parmigiano e besciamella ep-
poi messo a gratinare nel forno. E un buon 
piatto unico». 

Ma è vero che veniva usato in medicina? 
«Nella medicina ufficiale, no. Quella popolar". 
e qui da noi ancora si usa, consigliava i carui 
per curare alcuni tipi di ragadi: si lanno bollire 
insieme foglie di cardi e di mammole e con il 
liquido si lanno gli impacchi. La medicina uffi
ciale li consiglia come alimento altamente 
energetico come pure nella Cina antica che li 
considera tonificanti, capaci di procurare lon
gevità». 

Ma se il carciofo è un simbolo di speranza, 
anche il cardo lo dovrebbe essere. «E vero, la 
notte di San Giovanni si cerca di leggere il 
futuro interpretando le forme dei frutti non 
raccolti e trasformati in fiori violetti. Secondo 
me, poi, è l'emblema dell'austerità, della mi
santropia. "Chi vi si struscia si punge", questo 
è II motto della Lorena che ha come emblema 
un cardo. Se poi nel sogno è presente un car
do, attenzione a controllare 1 propri sentimenti 
se si vuol evitare di piangerei». 

Notìzie Arcigola... Tesseramento Arcigola 
Alla line del mese di luglio 
Arcigola ha compiuto un an
no di vita: i dati definitivi del 
tesseramento 1987 parlano 
di 15.000 soci, tra cui 700 
•sapienti». Il tesseramento 
1988 rappresenta quindi il 
consolidamento della giova
ne associazione e una più 
ampia scelta di servizi a di
sposizione dei soci. I soci 
«sapienti» riceveranno olfer-
le a condizioni particolari di 
corsi, stage, escursioni ga
stronomiche, simposi, parte
cipando in questo modo alla 
vita sociale di Arcigola. Chi 
desidera associarsi ad Arci-
gola per l'anno 1988 può in
viare lire 10.000 per la tesse
ra di «socio ghiotto» o lire 
30.000 per quella di «socio 
sapiente» con vaglia postale 
a: Arcigola, via Mendicità 
Istruita 14, 12042 Brà (Cu
neo), tei. 0172/426207. 

La settimana scorsa abbia
mo pubblicato un primo 
elenco delle 45 condotte 
con I punti di riferimento Ar
cigola. Fiduciari, governato
ri, circoli Arci o Arcigola, ri
storanti. ai quali ci si può ri
volgere per fare la tessera Ar
cigola, per essere intormati 
sull'attività dell'associazione 
Oggi completiamo l'elenco 
del fiduciari e della condotta 
cui rivolgersi per il tessera-
mento 1988. 

Bolognese. Plrazzolll Gui
do, via Puccini 15, 40026 
Imola(BO),0542/351 11 uffi
cio, 0542/682324 abitazio
ne. Trattoria «Castello di Me-
delana», via Medelana 38, 
40043 Marzabotto. 
051/842381, Circolo «Il terzo 
cerchio», via Puccini 15, 
40026 Imola (BO). 
0542/31355 

Romagna l'ometto Gra

ziano, via Campagnoni 13, 
48010 San Pietro in Campa
no 0544/551710, 
0544/576604. Pari Renzo, 
via Alessandrini 1,47037 Ri-
mini (Fo). 0541/704195, 
0541/770111 

Fiorentina. Tasselli Pierlo-
renzo, via del Moro 22, 
50123 Firenze, 055/2298141 
ufficio, 055/291827 abitazio
ne; Arcigola Prato, via Poma-
ria 61, 50047 Prato (FI), 
0574/32403. 

Chianti. Pozzi Giulio Ce
sare presso Libreria «La for
micola», piazza Matteotti 14, 
50022 Greve in Chianti 
055/853442; Circolo «La 
chiara», località Prumiano, 
50021 Barberino Val d'Elsa 

Val d'Arno. Arcigola San 
Giovanni Valdarno, corso 
Italia 100,52027 San Giovan
ni Valdarno, 055/942632; 
Cooperativa agricola valdar-
nese. località Paterna, 52028 
Terranova Bracciolini, 
055/977514. 

Maremmana Barin Erik, 
piazza del Caslcllo 7, 58050 
Montemarano (GR), 
0564/602956 

Pisana Rossi Pino, vicolo 
del Ruschi 2/3, 56100 Pisa, 
050/41386; .La limonaia», vi
colo del Ruschi 2/a, 56100 
Pisa, 050/41386 

Lucchesia Enoteca «Il 
Gusto», piazza Cocomere 10, 
55100 Lucca, 0583/55360. 

Piceno. Speri Angelo, via 
Nicolò IV n. 22,63100 Ascoli 
Piceno, 0736/53462; Osteria 
•Dell'arancio», piazza Perei-
ti, 63113 Grollamare Alta. 
0735/631059; Ristorante «Il 
capolinea», via Cnspi 30, 
64100 Teramo, 
0861/415416; Pub Nicolò IV. 
via Nicolò IV n. 13. 63100 
Ascoli Piceno. 0736/53574 

ARCI 
GOLA 

Maceratese. Ccsanclli An
drea B.go Compagnoni 9 
62)00 Macerata 
0733/429267. Circolo «Fio-
riarti» B go Compagnoni 9 
62100 Macerata 
0733/429267 

Umbra. «Alcatraz» località 
San Cnstina 0624 Gubbio 
(Perugia) 075/920052; Cir
colo «Porcelli» via Farragini 
73 05022 Amelia, 
0744/989213 

Romana Gabrielli Carlo 
via M Fani 83 00135 Roma 
06/586061, 06/3490143. 

Sangiorgi Sandro presso ri
storante Alberto Ciarla piaz
za San Cosimato 40 00153 
Roma, 06/5818668; Bonilti 
Stefano via S.Nerini 9 00153 
Roma, 06/6794957 

Ciociaria. Pizzuti Onano 
via Gaeta 220 03023 Cecca-
nò 0775/600843, 

Tuscia. Zucchetti Carlo via 
Cassia 83 01027 Montella-
scone, 0761/222744, Enote
ca «La torre* via La Torre 5 
01100 Viterbo, 
0761/226467 

Cilento Gasparro Antonio 

via Pio XII 84025 Eboli (Sa
lerno), 0828/39509. 

Gargano. Gammarota Giu
seppe, via Coletta 32 70051 
Barletta (Bari), 0883/32038. 

Nuore*. Altea Angelo via 
Dalmazia 40, 08100 Nuoro 
0784/36902. 

Lojpidoro. Circolo 
«Ga.Gà» via Lamarmora 4, 
07100 Sassari. 079/236001. 

Modenese. Fregni Volmer 
via Pace 2, 41030 San Pro
spero (Modena), 
059/908833 Comune, 
059/908590 abitazione; cir
colo Arci «Casamìa» via Pa
scal 123, 41100 Modena, 
059/214206; Ristorante «Bi
stro* via Canaletto 41030 
San Prospero (Modena), 
059/906096. 

Emiliana Circolo «Il buf
fone di corte», via Lenin 12. 
42010 Mazzenzatico; circolo 
Arci «Ca' del Bosco Sotto» 
via G. Marconi 2/A 42020 Ca' 
del Bosco. 

Ponente. Carla Nattero 
presso Arci Imperia, via Ca-
scione 38 Imperia. 
0183/651631; circolo Arci 
Gola «Club Metrò» via Croci
feri 95121 Catania, 
095/322098. 

Parmense Bianchi Anto
nio presso Arci viale Baselti 
12 43100 Parma. 
0521/207341. 

Metapootlno Circolo Arci 
viaN. Sauro 47. 75012 Ber-
nalda; circolo Arci «G. Roda
re viale Gramsci 7, 75020 
Marconia. 

Bassa padovana. Circolo 
Arci Gola «Wigwam» via Por
to 4 55028 Piove di Sacco 
(Padova), 049/5841150 

Per eventuali infoimazioni 
rivolgersi alla segreteria or
ganizzativa Arci Gola 

0172/426207 chiedendo di; 
Mauro Peìra, Marcello Ma
rengo, Alfredo Mango. 

Prato 
Al circolo Arcigola di via 

Pomeria 69 oggi quarta gior
nata del corso di cucina, con 
i sommelliers Cavalieri e 
Cecconi. Tema: servizio in 
tavola. Tutti i particolari in re
lazione ai vari tipi di bicchieri 
e di calici necessari. •Spazio 
83. 

Mercoledì 27 gennaio, 
corso di degustazione dei vi
ni presso il ristorante «Molin 
Vedo», via Giaroni 56, Cai* 
dogno di Vicenza (tei. 
0444/585168). Venerdì 29 
gennaio: inizio corso di ga
stronomia. Otto serate pres
so la scuola elementare dì 
via Prati di S. Bortolo. 
Tlclno-Bldogno 

Sabato 16 gennaio presso 
il ristorante «Fiorentina» via 
S Antonio 10 Locamo, si è 
tenuta la seduta costitutiva 
dell'Arci Gola Ticinese. All'i
naugurazione ha partecipato 
il presidente nazionale Arci 
Gola Carlo Petrini. 
Bassa modenese 

Sotto la spinta animatrice 
del fiduciario di zona Wol-
mer Fregni, sindaco di S. 
Prospero si succedono gli 
appuntamenti dedicati alla 
cucina tradizionale: domani 
avrà luogo, nel ristorante «Bi
strò», che è anche la sede del 
locale circolo Arci Gola, il 
terzo intitolato «Quando non 
c'erano i gamberoni», che 
propone ai soci ghiotti e sa
pienti e simpatizzanti della 
condotta il seguente tema: 
•Il pesce conservato nella 
cucina della Bassa modene-

A CENA DA 

Domenica in Piemonte 
con la «bagna caóda» 

CARLO PETRINI 

H i Burro, acciuga, aglio e olio sono i quattn 
semplici ingredienti della salsa simbolo del 
Piemonte: la Bagna caóda. La preparazione 
consiste nello sciogliere il burro nell'apposito 
tegame di terracotta, unire l'aglio affettato o 
pestato e portarlo a disfacimento senza che 
prenda colore. Aggiungere, quindi, l'olio e le 
acciughe pulite e diliscate, tutto ciò un po' alla 
volta, senza fretta. Quando le acciughe e l'a
glio sono dislatti è necessario mantenere que
sta salsa in costante sobbollimento e intìngere 
le verdure. 

L'origine contadina di questo piatto è indub
bia anche se le acciughe sono di provenienza 
ligure, a testimonianza di quel folto commer
cio di vino e cereali dal Piemonte verso la 
Liguria e dì pesce essiccalo o sottosale e olio 
nel senso opposto. La Bagna caòda che tradot
ta letteralmente significa Salsa calda sì consu
mava nel periodo tardo autunnale in cantine 
ormai colme del vino nuovo un po' aspro e 
acerbo; in essa si intingevano le verdure dalle 
verze ai peperoni, dai cavolfiori alle rape, ma il 
vero protagonista era il cardo. Il cosiddetto 
cardo gobbo doveva avere subito almeno una 
gelata per esprimere appieno il suo sapore. 
Tutti intingevano nello stesso tegame beven
doci su la giovane e aspretta Barbera, l'unico 
vino in grado di contenere gli afrori dell'aglio e 
di rinfrancare nella beva la soslenula persona

lità di questo piatto. 
Un vero e proprio rito stagionale, suggello di 

amicizia (mangiare nello stesso piatto è il mas
simo dell'amicizia) che ricorda nei modi e nel
le forme la fondue bourguignon della vicina 
Francia. Oggi la Bagna caóda è ben più rie ' a 
in essa s'intingono oltre alte già citate verdure 
i topìnambour, le carote, te patate lesse, l'uovo 
ed altre verdurine lessate. Negli anni Cinquan
ta/Sessanta la ristorazione piemontese si carat
terizza per la proposta di una innumerevole 
serie di antipasti, tra questi ì peperoni con Ba
gna caòda divengono un classico di queste 
pantagrueliche sedute domenicali. 

Un'altra innovazione che ha preso piede ne
gli ultimi anni è quella dì ammorbidire l'aglio 
nel latte per un paio d'ore e di aggiungere 
panna all'ultimo momento; tutto ciò per ridur
re la potente invadenza dell'aglio sulla quale 
da sempre si scherza: la bagna cauda, vecchia 
maniera, era un vero e proprio biglietto da 
visita che ahimè si esibiva rientrando a casa 
sotto il letto coniugale o l'indomani sul posto 
dì lavoro, lo personalmente rimango fedele 
alla vecchia ricetta così come l'ha sempre fatta 
la mia nonna che inorridiva dinanzi al moder
no uso della panna tanto era orgogliosa dì 
quell'aglio che (a così bene alla circolazione 
La riprova è proprio lei che ha raggiunto la 
tarda età in piena lucidità e salute. 

Le visite gastronomiche in Piemonte riserva
no appuntamenti con preziose leccornie (i tar
tufi, la fonduta, ì vini) e raramente il visitatore 
cerca la bagna caòda ma dal periodo che va 
dal mese dì ottobre a tutto febbraio è possibile 
richiedere in alcuni ristoranti la preparazione 
di questa specialità. Al Boccon di Vino in Brà, 
all'Osteria dell'Unione di Treìso o alla Contea 
di Neive si possono prenotare delle bagne 
caóde ma abbiate cura di ordinarle con o sen
za il latte come più vi aggrada. 

Eccovi I numeri di telefono: Boccon di Vino di 
Bri, 0172/425674; Osteria dell'Unione di 
Trelso 0173/638303; Contea 41 Nelve 
0173/67126, 
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