
Al? 
Q uando si vuol parlare di un piano 

della tradizione popolare, il tono 
elegiaco è di rigore. Si ha sempre 
l'aria di celebrare qualcuno che 
non 6 più Ira noi. Figurarsi, poi, se 

Il delunto 6 un parerne scomodo Si, un piatto
ne enorme e pesante, complesso da prepara
re, che va gustato in compagnia, possibilmente 
chiassosa, senza guardare l'orologio la caz-
zoeula. 

Dì tulla la Indizione lombarda, la cazzoeula 
è torse il piatto che più la a pugni con la vita 
moderna e i suoi ritmi: la sua sopravvivenza a 
molti pare un anacronismo, un insulto ai tem
pi, Non solo per la digestione, perché, ammol
liamolo, verze e maiale non sono uno scherzo. 
Ma anche per il modo in cui deve essere man
giata: è, insieme alla trippa, il piatto delle gran
di riunioni conviviali Ira amici e parenti, richie
de commensali che stiano a (avola chissà 
quante ore, e senza lare lanti complimenti, Per 
non parlare degli odori, poi. la cazzoeula è un 
piallo che dura almeno due giorni, odore di 
cavolo compreso 

Troppo tradizionale, insomma: e la tradizio
ne è, per delinizione, qualcosa di cui ci accor
giamo solo quando Inizia a scomparire. Già 
Irenl'anni fa, Orlo Verganì constatava che «la 
cazzoeula (..) appartiene ad una tradizione 
seguila con sempre minor convincimento' e 
spiegava: >U cucina milanese era la cucina di 
un popolo semplice e di una città ancora luna 
Immersa nel seniore di lumo dei vicini focolai 
campestri. Oggi è la cucina di una ricca città 
europea che purtroppo ha pochissimo tempo 

la cazzoeula 
da dedicare ai suoi fornelli-

Eppure, nonostante tutto, la cazzoeula e an
cora viva. La si può persino trovare nei risto
ranti d'albergo, oltre che nelle Osterie della 
cazzoeula oramai mitiche Va però detto che i 
motivi del suo recente successo (che è molto 
di più di una semplice sopravvivenza) sono 
misteriosi quanto le sue origini. Una cazzoeula 
eseguita da un cuoco creativo, in uno di quei 
ristoranti dove sì deve entrare in punta di piedi, 
è un po' come la Gioconda con i balli, un'ope
razione d'avanguardia, che lascia sconcertati, 
può suscitare consenso e ammirazione, ma ri
mane irripetibile. 

Va detto, comunque, che una certa idea del
la cazzoeula è morta. Il piatto ha orìgini incer
te, si diceva, non si sa bene dove sia nata e con 
quale aspello. Accostarla ad analoghe prepa
razioni straniere serve solo ad aumentare la 
confusione. I brianzoli ne rivendicano orgo
gliosi ta paternità, e sottolineano ta diversità 
della toro cucina da quella milanese. Anche se 
(orse la distinzione non dovrebbe aver troppo 

'.!' proprio un piatto 
dell inverno lombardo 
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• i Curioso è osservare quanto ta pronuncia 
dette parole, nella cadenza dialettale, rispec
chi Il clima dì origine, Dove il sole sorge e 
tramonta sicuro di limpido ciclo è dolce, quasi 
strisciato. Assente la paura di inspirare l'aria, 
non può offendere, «n'a gucciuletla cade 
n'eoppa n'a rammera» dice il napoletano Sal
vatore DI Giacomo. E la pioggia perde di signi
ficato calamitoso. Qui da noi, nella nebbia che 
soffoca fredda il nascere e II morire del giorno, 
il flato esce rabbioso quasi a misura dì gelo: 
cassoeula. Le prime sei lettere con forza, som
messo e riiroso II finale dell'appellativo. Cas
soeula magico significato, evoca suggestioni 
antiche. Piatto unico, popolare nel più nobile 
senso della parola. Mai termine calza più giu
sto per il rigido inverno della terra di Lombar
dia. 

Pensiamo alla verza, la base del manufatto. 

Preparatela «tnoitosa» 
Per quattro o più commensali disponiamo due 
verze mature e compatte, cinque carote, cin
que gambi di sedano bianco snervato, sei mez
zi piedini di maiale, 500 grammi di musetto 
tagliato a pezzi, 500 grammi di cotenne taglia
le a strisce, 1 chilo di costine magre e ben 
carnose, 12 salsicce dette verzini. Apriamo la 
verza e sfogliamola. Laviamola accuratamente 
e asciughiamola. Poniamo al fuoco cinque 
pentole a bordi alti piene a metà dì acqua. 
Sbollentiamo In esse costine, piedini, cotenne, 
musetto e verzini. Gettiamo l'acqua. In una 
pentola grande a bordi alti mettiamo un battu
to consistente di sedano e cipolla con due 
fette dì pancetta a dadetti, due noci di burro e 
un cucchiaio di olio extravergine Rosoliamo 

Matura diaccia e colta al mattino coperta di 
brina è l'ottimo per la buona riuscita. Il maiale 
componente primario, diversifica nel taglio se* 
concio la borsa e le abitudini di famiglia. Se 
aggiungiamo sedano e carote di buona orla 
glia il gioco è (atto. Resta un interrogativo. È 
possibile oggi assaggiare questo prelibato in 
sieme di fragranze corpose senza tenere conto 
delta diversa disposizione del vivere contem 
poraneo? Dico di no. Certo guai ad alterarne il 
gusto. Sarebbe sbagliato. Occorre quindi ope 
rare tra te quinte. Le carni vanno alleggerite 
del grasso eccessivo. Pertanto sbollentate sin
gole e gettala l'acqua a cui cedono il non ne
cessario e dannoso. Anche le salsicce, dette 
verzini, che coronano l'opera seguono lo stes
so trattamento. Cosi facendo otteniamo ì ma
teriali già In grado di essere digeriti con mag
giore facilità. Il piacere della tavola non può 
dare luogo al rimpianto. 

sino ad imbiondire. Quindi aggiungiamo mu
setto. cotenne, piedini e costine. Copriamo di 
acqua e lasciamo cuocere lentamente. A parte 
in pentola secca priviamo al calore della fiam
ma la verza del contenuto acquoso. Appena 
oltre la metà cottura delle cami aggiungiamo 
la verza e quasi al termine le salsicce. Regolia
mo di sale e di pepe. La cassoeula va servita 
mostosa e non brodosa. E sempre un paio 
d'ore dopo la confezione. Accompagniamo 
con un bicchiere dì frizzante Bonarda dell'Ol
trepò. DOC. 

ENRICO LOTTI 
valore (in fondo, è dall'epoca del Barbarossa 
che a Milano affluiscono senza sosta genti dal
la Bnanza: come pensare che non abbiano 
portato, insieme ad armi e bagagli, anche i loro 
piatti?), la rivendicazione della paternità va ac
cettata. 

A giudicare dalle definizioni date da dizio
nari del secolo scorso, la cazzoeula sembra 
essere nata come un piallo molto •aperto», nel 
quale poteva entrare di tutto: pollo, fegatini, e 
tutte le verdure disponibili. In questo, forse, 
può essere paragonata alla potée francese, ta 
cui ricetta si offre ad ogni variazione. La caz
zoeula quale la conosciamo noi (costolette di 
maiale e piedini di porco, bolliti insieme alle 
verze e accompagnati da apposite salsicce, i 
•salami!! di verz») è quindi una delle (ante, 
possibili versioni, immobilizzata e codificata in 
una ricetta quando la cazzoeula originale era 
già scomparsa: la cazzoeula Intesa come mo
do di utilizzare parti poco pregiate e tutto ciò 
che capitava tra le mani. 

Doveva trattarsi di una specialità molto va

riabile, proprio come la grafia del nome che 
per gli uni è cazzoeula, per altri casseuta. per 
altri ancora cassoeula o Cassola. Se scrivo caz
zoeula, premetto, non è per scelta ideologica 
o che altro, ma solo perché mi viene naturale 
indicare a questo modo la pronuncia milanese. 

Mi sorregge anche quel famosissimo (e cita-
tissimo) verso di Giovanni Rajberti. «lugane-
ghìt, cazzoeula e gran vinaja», che riassume il 
modo dei milanesi dì intendere le feste di Na
tale. Inutile chiedersi allora quale sia la «vera 
cazzoeula»; ogni città lombardi conosce una 
propria versione (e non riconosce, ovviamen
te, tutte le altre, che riunisce nella stessa sco
munica gastronomica); si conviene però sul
l'accompagnamento di rigore, polenta, fresca 
o riscaldata. 

Il piatto ha poi acquistato, insieme a regole 
precise, anche una sua opulenza. I brianzoli 
custodiscono ta ricetta dì una cazzoeula d'oca-
il volatile, se sì vuole preparare il piatto con 
tutti i crismi, deve essere bollito insieme a 
un'anatra. È proprio questo uno degli aspetti 
fondamentali della cazzoeula: gli ingredienti 
che si aggiungono uno ad uno finiscono con 
l'impregnarsi reciprocamente di un gusto che 
non è più quello delle verze, del maiale o dei 
«luganeghitt», ma che è quello della cazzoeula, 
e basta. 

È una specialità che soffre ta divisione. An
che il suo ingresso In tavola deve avvenire in 
una grande zuppiera ricolma, tutta insieme e 
tutti insieme. Servita al ristorante, predisposta 
nei piatti, fa tutt'altro effetto. 

Fedeli alla tradizione 
tutti i santi giovedì 

• I Una cazzoeula che è rimasta molto vici
na al precetti della tradizione milanese è quella 
dì Pino Masuelli, nella sua trattoria di viale 
Umbria, a Milano. Qui una volta c'era il Verzie
re, e a mezzogiorno ci venivano i commercian
ti, i grossisti e i facchini. Adesso molte cose 
sono cambiate, ma i Masuelli sono rimasti fe
deli alla cucina delle origini. Il bancone dell'in
gresso è ancora quello del 1921, e sta a testi
moniare la devozione alla tradizione: un menu 
essenziale, una carta dei vini ridotta ma ben 
curata, prezzi accessibili. Il giovedì è giorno di 
cazzoeula, i clienti affezionati lo sanno bene. 
Per gli altri, Masuelli si premura di avvisare 
subito: -Oggi c'è la cazzoeula». Il che significa: 
•Sappiatevi regolare, e ricordatevi che la caz
zoeula è piatto unico*. Il rito (e ilplatto) si 
ripetono da anni. Unica variante apportata alla 
ricetta rispetto a sessant'anni fa: Masuelli sosti
tuisce il musetto del porco con la lonza, che è 
meno grassa. C'è poi l'accorgimento detta 
sgrassatura: ogni pezzo viene sgrassato prima 
della cottura, col coltello, e poi tenuto per 
pochi minuti in acqua bollente. Curiosamente, 
molti avventori si preoccupano tanto della di
geribilità del maiale, ma non sanno che motto 
dipende dalla verza. Regola ferrea: che non sia 
mai troppo cotta. La cazzoeula rigenerata, nel
le cotture successive, diventa una cazzoeula 
degenerata, perchè la verza stracotta si fa indi
gesta. La stagione della cazzoeula coincide 
con la stagione della verza: dai primi geli dì 
metà novembre fino, dì norma, a marzo; 

Avvicinandosi al centro di Milano sì può fare 
una visita alla Trattoria Milanese di via Santa 
Marta. Qui i Villa preparano, da tre generazio
ni, ì cavalli di battaglia della gastronomia me
neghina, e la cazzoeula non può mancare. An
che qui, l'ambiente non vuole essere un rustico 
ritatto per i turisti, ma chi entra per la prima 

volta ha l'impressione di esserci già stato da 
una vita. I piatti sono quelli del menu redatto 
da Giuseppe Villa cinquantaquattro ann: fa; og
gi Il nipote, Giuseppe anche luì, accoglie sim
paticamente i clienti, mentre il papà sta in cuci
na. Non fatevi vedere da papà Villa mentre 
aggiungete dell'olio d'oliva nel minestrone: 
•Qui a Milano - vi dirà - si faceva tutto con In 
pancetta e col burro, l'olio non si sapeva nean
che dove stava di casa». 

La cazzoeula di Villa è una cazzoeula «filolo
gica»: la ricetta è immutata rispetto a 50 anni 
la. I pezzi del maiale sono quelli canonici; co
stina, puntina, codino, orecchio, cotenne, mu
so. Per sgrassare un poco il piatto, si scotta a 
parte la salamella. In barba a quel che dicono 
i cosiddetti maestri della nouvelle cousine, la 
cazzoeula deve essere un bel piattone abbon
dante (e unico). Un'altra cosa da tenere pre
sente: non scarseggiare con il sedano e con le 
carote che, insieme alta verza, hanno il compi* 
to di assorbire il grasso che viene ceduto dal 
maiale. Anche la polenta dà II suo aiuto, tresca 
o riscaldata. 

A proposito di grasso: chi ha scambiato due 
chiacchiere con un cuoco meneghino si ac
còrgerà che, appena si nomina il grasso della 
cazzoeula, gli occhi del cuoco si mettono subi
to a brillare. Segno che la cazzoeula vera è 
questa, e per una volta lasciamo perdere le 
ossessioni moderne dì diete e spuntini leggeri. 
Nessun cuoco meneghino darà mai alla sua 
biografia come titolo: L'insostenibile leggerez
za della cazzoeula. DEL 
Trattorìa Masuelli, viale Umbri* 80 Milano, 
telefono 55184138. chiù» domenica e lunedi 
mattina, cazzoeula di giovedì. 
Trattoria Milanese, via Santa Marta 11 M.'!a-
no, telefono 873886, chiuso U martedì, telefo
nare per informazioni. 

UN CIBO UN LUOGO 

Sottoterra è formaggio 
PIERO ANGELINI 

•al U mappa variegata dell'Italia gastrono
mica ci ha abitualo, a considerare a fianco 
delle grandi specialità che ogni regione porta 
con le dovute contaminazioni a spasso per la 
penisola, alimenti curiosi legati semmai alla 
particolarità di un territorio, alla unicità di una 
tradizione che non vuole morire 

È con questo coraggio di sopravvissuti ai 
duri anni dell'abbandono delle terre, di una 
tribù che non vuol rinunciare al proprio passa
to, che il formaggio di fossa segna uno di quei 
legami rari fra terra e alimento, in cui l'uomo 
esercita l'abitudine antica del conservare e di 
quell'esercizio la tradizione si sazia della sua 
fame di cose autentiche e sincere 

Sogllano sul Rubicone presidia, come un vil
laggio di scampati, le poche rocce che lo divi
dono dalle vallate dell'Uso e del Savio in una 
solitudine che d'inverno è quasi una nebbia di 
lantasmi, un ventre che rumina nelle sue visce
re 1 quintali di formaggio che ogni anno, sul 
finire d'agosto, le genti vengono a depositare 
nelle sue (osse umide Sarà utile aggiungere 
che un tale scrigno odoroso lo si trova nella 
contea di Forlì, ad una ventina di chilometri 
daHe spiagge più celebri d'Europa 

È inoltre una pratica antica legata, dalle sue 
origini, alla famiglia Mengozzi Sotto ti cioiiola-
to della loro loggia, davanti al portone di casa, 
si celano tre fosse E un'altra si cela in cantina 
Sono queste delle buche scavate sottoterra nel 
tufo per scopi ignoti, almeno due secoli fa 
Hanno ia forma di un tronco di cono che si 
stringe al vertice, carne un liasco a cui sia stato 
tagliato il collo Le pareti sono umide, il fondo 
della grotta, buio e odoroso d'un forte odore 
degli umori della terra Una valla chiuse que
ste fosse celano il silenzio e conservano il fiato 
che esala dal formaggio fresco e che col lufo 
sposa e macera i liquami della maturazione, 
cne pare piuttosto una putrefazione; come una 
trasfusione che il Tempo fa alla terra nel suo 
procedere ininterrotto 

In un giorno solenne della fine di agosto, il 
ciottolato viene divelto e le fosse aperte e net-
tate. Gli uomini ne ispezionano ì recassi col* 
fuoco e l'acutezza delle pupille abituate al 
buio, quindi ne rivestono le pareti, in un labo-
naso disegno, con canne legate che sorreggo
no un'Intercapedine di paglia Un assorbente, 
dicono, per i sudori che entreranno in contat
to Poi, una volta fissato un piano di assi sul 
fondo, si procede all'inumazione dei sacchi 

C'è da ricordare che gli avventori registrano 
nomi e quantità sul registro delle entrate, alla 
cattedra del magazzino. I sacchi vengono si
stemati secondo un disegno stabilito dall'espe
rienza e gli ìnumatori lavorano dì lena empien
do per la sera stessa tutte le fosse disponibili. 
Vengono da tutti i borghi a portarlo il formag
gio. 

L'inumazione ha termine con il ripristino del 
ciottolato sopra le botole vecchie e legnose. 
Poi ognuno è tenuto a dimenticarsi dì quel 
cadavere che, solo, se la vede con la tomba. E 
in questo tempo che si svolgono su di esso gli 
effetti maceranti del tufo e della prigionia; 
quando nel giorno delta tradizionale festa di 
Santa Caterina, ultima domenica di novembre, 
il selciato scoperchialo lascia esalare gli efflu
vi, l'aria se ne riempie e dal naso sale una bava 
alle fauci II formaggio allineato in numerosi 
banchi pubblici subisce la sua ultima sorte 
contro i palali dei buongustai, nei ventri poten
ti dei ghiottoni. E divenuto adulto e dispettoso 
con quel suo pizzicorino: vagamente eccitante 
e sicuramente afrodisiaco Gli intenditori lo 
raccomandano grattugiato su una pasta gene
rosa o pizzicalo atto stato brado con un bic
chiere di vino che deve essere rosso e robusto 
Per chi volesse ripristinare la storia della nostra 
gola, poi, lo spezzetti sui cavoli bollenti colli 
nel tegame di terra e sparsi, come un pensiero 
che sivdispieghi bene, su di una piadina roton
da e poco bruciata. 

A CENA DA 

Costate alla Tex Willer 
~PÌÉR LORENZO TASSÈLLI 

Firenze ha due mercati coperti, architettura 
in ghisa fine Ottocento, del Mengonì. Il Merca
to Centrale è più grande, il mercato di S. Am
brogio è uguale ma più piccolo. Dentro il Mer
cato Centrale si gironzola curiosamente fra 
forti sensazioni, ma, ahinoi, la bettola (la solita 
bettola di tutti i mercati) non c'è. Solo una 
tripperìa, per il panino con il lamprodotto o il 
brodo di trippa 

La bettola del mercato, con tulle le caratte
ristiche suddette, è all'esterno, sul retro, dal
l'altro lato della piazza. Da «Mario». Intatta da 
sempre perché perfetta, Tavolini coperti dì in
cerata e sgabelli di legno massiccio, imbruniti, 
levigati e lustri per l'uso Gestione familiare da 
generazioni, oggi comanda il riccioluto Ro
meo, che ha sposato una biondona americana, 
in cucina c'è la mamma, 

Ai tavolini si siede in comunità, alta lunga si 
fanno conoscenze commercianti e commessi 
del mercato e delle bancarelle, studenti fuori 
sede, enigmatici malfattori, pezzenti e signori 
La cucina è dentro la stanza O meglio, sì man
gia in cucina Discutibili regolamenti recente
mente l'hanno falla separare da un diaframma 
trasparente, ma in sostanza tutto viene ancora 
cucinato sotto gli occhi e solto il naso dei 
commensali Dal legame il cibo passa nel piat
to sul tavolo con UP solo gesto, si possono 
esprimere desideri e consigli durante là cottu
ra Tutti i piatti sono robusti, ben cucinati, or
mai classici perché selezionati e fissali nella 

forma ottimale da anni dì rapporto immediato 
col pubblico. Da Mano particolarmente rag
guardevoli sono: a) la zuppa di magro, dì cavo
lo bianco o nero, un mito della cucina toscana: 
durante l'occupazione, quando non c'era nul
la, le contadine ne cucinavano grandi bigutte 
per i soldati alleati, che davano in cambio 
montagne dì scatolette. È un piatto divenuto 
introvabile, senza motivo apparente, mentre 
certi suoi parenti (ribollita) godono di un vol
gare successo. 
b) lo stufato di manzo e patate 
e) sotto Pasqua le cotolette di agnello fritte, 
accumulate in una montagna sul piatto, alla 
maniera di Li'l Abner 
d) ma soprattutto questo è il luogo dove si 
deve andare a mangiare la bistecca. 

Identificandosi con Tex Willer si ordina 
•una bistecca alta un metro con una montagna 
di patatine». La carne viene direttamente dal 
Mercato Centrale, scelta da e per questi vecchi 
amici e compagni, la cottura (semplicissima) è 
latta da una mano di solida esperienza. Qualità 
massima in assoluto, rapporto qualità-prezzo 
insuperabile: vi costa praticamente come com
prarla cruda pochi metri più in là 

Quanto al vino vale chiedere il «gallo nero», 
che Romeo compra sfuso in Chianti quand'è il 
momento buono 

Da Mario, via Rosina 2/r, Firenze, chiuso nel 
giorni festivi e aperto solo a pranzo nel gior
ni lavorativi. 

AL SAPORE DI VINO 

Un campione del Sud 
CARLO «TRINI 

L'Arci Gola di Bernalda in provincia di Mate-
ra nella stupenda terra del Metapontino ha or
ganizzato nelle feste di inizio anno una mostra 
della produzione enologica e casearia della 
Lucania. Lo spunto è utile per alcune riflessioni 
sui vini di questa terra e di uno in particolare 
che se ben vinificato sì può tranquillamente 
classificare tra i grandi vini d'Italia: l'Aglianico 
del Vulture. Non sembri esagerata una simile 
affermazione: alcuni mesi orsono sì tenne una 
degustazione anonima tra esperti e buongustai 
durante la quale vennero presentati sei vini 
rossi austeri e per l'esattezza un Barbaresco, 
un Brunello di Montalcìno. un rosso Premier 
Cru Borgogna, un grande Bordolese, un Nobi
le di Montepulciano ed un umile Aglianico del 
Vulture; la giuria era chiamata ad esprìmersi 
stilando una classifica rispetto al grado di pia
cevolezza dei sei campioni «sconosciuti». Or
bene l'umile Aglianico del Vulture si classificò 
primo dinanzi a nomi altolocati e bottìglie dal 
prezzo venti o trenta volte più caro. 

Tutto ciò la dice lunga sulle reali possibilità 
dell'enologia meridionale che con le adeguate 
attenzioni tecnologiche, la riduzione delle rese 
per ettaro delle viti, una più approfondita at
tenzione delle qualità organolettiche e varietali 
dell'uva madre potrebbero conquistare posti 
di rilievo a livello internazionale. Invece no, 
bisogna produrre tonnellate di vino da taglio 
per sofisticare i vini del Nord Italia e della 
Francia, bisogna assemblare e vinificare masse 

spropositate di uva per vini mediocri, bisogna 
produrre per la distillazione assistita, corrotta e 
demenziale. Se non si percorrono nuove stra
de ben difficilmente si potrà migliorare l'eco
nomia agro alimentare di queste terre e ciò 
comincia ad entrare nella mentalità dì alcuni 
produttori che possiamo definire dei veri pio
nieri. 

L'Aglianico è l'unico vino a denominazione 
di origine controllata che si produca in Basili
cata, la sua zona di elezione si trova net Nord 
della regione ai confinì con rirpinia e la Puglia. 
E un vino dì corpo robusto ma che in alcuni 
casi sa essere elegante, non aggressivo: è sen
za dubbio il vino di più alto lignaggio del meri
dione d'Italia. Vi segnalo qui tre produttori dì 
Aglianico del Vulture con relativo indirizzo ri
portati dalla Guida ai vini d'Italia del Gambero 
rosso-Arci Gola ed ivi valutati tra i grandi vini. 
Primo fra tutti quello della casa vinicola D'An
gelo, ma altrettanto validi quelli dì Sasso e di 
Paternoster, vini dai prezzi onestissimi adatti 
per i classici abbinamenti di agosti e brasati o 
per rimanere nell'alveo della tradizione lucana 
su agnelli o capretti arrosto 

Casa vinicola D'Angelo e Agli via Provinciale 
8, Rionero in Vulture tei 0972/721517. 
Caia vinicola Francesco Saaao Ritmerò In 
Vulture, teL 0972/721022. 
Azienda vitivinicola Paternoster via Nazio
nale I Barile, tei 0972/770224. 

Prato 
Stasera è in programma una conferenza sui 
vantaggi e pencoli nell'alimentazione moder
na Ne parlerà il prol Antonio Morcttini. pn 
mano di gastroc nt ero logia all'ospedale Ca-
reggi di Firenze 11 2 febbraio saranno invece 
di scena le pietanze tre secondi piatti verran
no discussi, preparali e presentali dallo chef 
Rocco Inselli 

S. Bortolo 
Domani sera prima delle otto serate dedicale 
alla gastronomia II corso si svolge presso la 
scuola elementare di via Prati a S Bortolo 
(Vicenza) ed e organizsato dal circolo -Spa 

Notizie Arcigola 
Torino 
Presentata nella splendida cornice della caf
fetteria Pialli, ia guida «Vini d'Italia» edita da 
Gambero rosso e Aratola Nell'occasione il 
fiduciario della condotta torinese Corrado 
Trcusan ha presentato il programma delle 
prossime iniziative che nuderanno con un 
corso dt degusta*'ione temilo nel mese di feti 
tiraio nei locali del h,ir ['latti 

Etichette 
Mostra delle etichette dei vini a Torino net 
locati del «Portes» vìa Montebetlo 21 Fino al 
29 gennaio L'ingresso è libero tutti i giorni, 
tranne la domenica, dalle 17 alle 19 e dalle 
21 alle 2 Presso il locale sa può acquistare la 
guida «Vini d'Italia- edita da Gambero rosso e 
Arcigold 

Bassa modenese 
Fra le condotte gastronomiche di più recente 
istituzione si sta affermando quella della Bas
sa modenese animata dal fiduciario, Wolmer 
Fregni, sindaco di San Prospero che ha ormai 
eletto a propria sede per le varie iniziative il 
ristorante «Bistrò» dì San Prospero. Serate ga
stronomiche sono in programma per il 19 
febbraio e per il 25 marzo. Intanto mercoledì 
17 ha avuto inizio il ciclo dì incontri dedicato 
al vino con una lezione di "consìgli pratici per 
l'imbottigliamento del vino domestico». Suc
cessivamente sì terrà per quattro mercoledì 
consecutivi, un corso di degustazione. Istrut
tori Franco Raimondi, operatore del Civ 
(consorzio interprovinciale vini), l'enotecni

co Sandro Cavicchioni, il giornalista Sandro 
Belici e Luca Regazzom. 

Brescia 
Domani alle ore 18 presso la libreria Rinasci
ta di Brescia in vicolo Calzavellia angolo via 
Dante presentazione della guida «Vini d'Italia 
1988» edizione Gambero rosso e Arcigola. 
Saranno presenti Franco Zilìanì, curatore del* 
la guida, Giovanni Cavalieri. Maurizio Zanel
la, e Marino Marini, fiduciano Arcigola. Alle 
ore 20.30 si potrà mangiare al nuovo ristoran
te «Le maschere* di Iseo, cena curata da Vit
torio Fusan e dall'Arcigota. Costo: compresi i 
vini lire 50.000. Adesioni alla libreria Rinasci 
ta, al comitato provinciale Arci e da Manno 
Marini tei. G30/2OT47 

; 16 l'Unità 

Giovedì 
28 gennaio 1988 
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