¢ altrontiarmo la mandorla dal ver-
sante simbolico ¢'@ da perdersi in
un labirinto di significati e restare i
a contemplarla invece che adden-
smmwmse tazla ¢ farla sclogliere (quella dol-
ce, naturalmente) sulla lingua. Voglio dire che
entrano in campo entitd di cosl alto valore,
anche religioso, che la cucina pud traslormarsi
in un lyogo sacro, per sacerdati, e non lo var-
remmo proprio. Eppure il Cristo della mandor-
la domina nell'iconografia medioevale e que-
sto significa che la sua natura divina & celata in
3uellu umana, niente di meno. Difatti la man-
orla rappresenta, in molte simbologie milie-
narie, cio che & sessenziale nascosto dall’ap-
nza accessoriar (la scorza, per 'appunto).
pol facciamo una puntatina nella cultura
ebraica scopriamo che il mandorlo & il simbo-
lo della vita nuova e nel «Libro di Geremias
leﬁamo quanto seque: «Che cosa vedi, Gere-
mia? chiede I'Eterno. E Geremia risponde.
“Vedo un ramo di manderlo”. E I'Eterno di-
chiara: “'Hai visto proprio bene ¢ io mi affretto
a rendere operante la mia parola™s, Di fatlo il
mandorio & il primo albero che fiorisce all'an-
ounclo della primavera imminente e moli si
recano a Agrigento a vedere florire | mandorli
quando al nord si temono i colpl di coda del-
¥i IHrutto del dorlo & dunque lega-
1o a quel senso di rivelazione che ¢ in o%m
nasclta; & anche rappresentazione palpabile
. del smistero della luces, che emana dal cando-
re del nocciojo una volta liberato dal suo we-
lo-“(la scorza). La luce dopo le tenebre inver-
nall.
Lasciamo le chiese medioevali (facciamo
sempre In tempo a ritrovarie...) e la Bibbia, per

a mandor

tornare in cucina La situazione rimane lieve-
memente solenne; le mandorle sono infatti
I'ingrediente indispensabile per quel cibo miti-
co che si chiama «Biancomangiares, bellissi-
mo nome. Lo ritroviamo puntualmente nel Pla-
tina (ma si pud risalire moito pil indietro) che
ci trascrive da par suo la sapienza procedurale
(cio@ 1a ricetta, il recipe) di Mastro Martino da
Como, cuoco eletto a maestrc dai circoli degh
umanisti appena dopo la meta del '400. E scri-
ve Bartolomeo Platina (sl piacere onesto e la
buona salutes, a cura di Emilio Faccioli, Einau-
di editore) che il biancomangiare di Manino
serve da ottimo contorno, superiore ai condi-
menti elaborati da Apicio (it maestro della cu-
cina di Roma imperiale).

La ricettagel Platina che pit mi ha sedotto &
quella dei @liancomangiare in periodo di di-
luno, cheui con “anesto” piacere riporto:

Pesta una libbra € mezza di mandorle pelate,
unisci mollica di pane intrisa in brodo di piselli
o di cottura di pane bianco. Trita mezza libbra
di polpa di pesce di mare o di luccio d'acqua
dolce colto a lesso, aggiungi mezza libbra di
zenzero, e stempera con latte di mandorle o

Un’aggiunta di amaro

ed ecco la

perfezione

DECIO G.R. CARUGAT!

W «Dal di che nozze... diero alle umane bel-
ve esser pietose di se stesse ed altrui. Cosi
Ugo Foscolo giustifica il d |

antica e di sempre indicano solo |'aggiunta del
sapore contrario non la quantitd, cosi legata
alla mano del singolo operalore. 1l dolce quin-

dell'esistenza. L'uomo nasce, si riproduce,

anozzes ¢... ll blanco canletto di zuechero rap-

preso e lisclo come pelle candida esclude 'a-

mara sorpresa. )

la mandorla ¢ un dolce voto di auspicata e

per‘;“\ne illusloae. sposa dona al convitali la
kil R

a_rapita ssibilita di essere
fl? i C’:Ro & un attimo goduto intensamente,

. ma a breve e per tutti la'mandorla si scoprira
anche amara. Il rito non perde significato, si
tinge di relativo, di umano.

n cucina, anzi {n pasticceria, ta probabilita
di convivere doice e amaro assicura 1a riuscita
oi autentici manicareil, Eqéx\\&bno dosato, non
casuale ¢ mai definitivo, Chi puo stabilire in
assoluto quale sia Ia misura ottimale? Tanto
sArtusi» come «Cucina borghese semplice ed
economicas come altri testi della lefteratura

Per pil commensali, tostiamo in fomo a tem-
peratura medio alta centocinquanta grammi di
mnndo?le dolci con |'agglunta di una o due (a
placimento) mandarle amare. Spelliamole ¢
amole al mixer per un trito grossolano. In

?:a battiamo con la fnista

farina e
@ muo-

una ciotola di ceram|

i & prop ne € |'amaro & pizzico pii o
meno intenso. Y latte di mandorla servito nel
bicchiere diaccio accentua il vellute di fondo
in punta leggermente amarognola. i
e croccante amaretto sposa 1l dolce corpo:
dell'amaro di tesla, quanto la torta di pane
vecchio ammollato nel latte, sposa sulla super-
ficie crostata un pugno di mandorle dolci pe-
state nel mortaio assieme ad una, una sola a
mio avviso, mandorla amara,

Biscottini

Per pi commensali disponiamo su la spiana-
toia mezzo chilo di farina «00» a fontaneila, Al
centro d rammi di ), cento-
cinquanta grammi di burro in pasta, due nova
intere e due tuorli, un bicchierino di grappa
bianca secca, un piezico di bicarbonato e un
pizzico di sale. Impastiamo con |'aggiunta, se

u= uova sssieme 4 mezzo tl:ucchiaio di

u 1

vendo, sclogliamo in duecentocinquanta
grammi di latte, Ponlamo al fuoco in pentola di
rame, Poco prima che la crema prenda forma
semisolida agglungiamo le mandorle. Ripartia-

ia, di poco latte. A parte facciamo
tostare In forno duecento grammi di mandorle
dolci e due o tre mandorle amare a piacimen-
to. Lasciamo raffreddare e spelliamo, Passia.
mo al mixer per un trito rozzo, Apriamo J'im-

mo in 1unn|lg§da paslicceria prec

\e bagnate. Lasciamo raffreddare e ricoveria-

pasto e le mandorle al céntro. Lavo-

ag! are
mo in lgorifero. A pane cc
crema pa%\lcciera. se?:ondo regole ben note e,
redda, dilliamola con }} su‘cac‘& dLgumeemigr;]%%
0 su clascu
?u?m\ lt’\‘x?\a. al centro la t&)usse liberata dalla
bnma.

riamo & formlamo quattro salami ben compat-
ti. Ungi di burro due teglie dai bordi bassi

e pc due su a
fuoco medio alto per circa un'ora e dieci minu-
i, Tagliamo a fette i salami ancora caldi. Fred-
di degustiamoli intingendo in un calice di Mal-
vasia dolce delle Lipari.

Al SAPOR DI VINO

Basta un ampio calice
per amar questo Barolo

CARLO PETRINI

wm Da alcune settimane ¢ mancato Paclo
Cordera di M lo egregio produttore
di vino Barolo e bella figura di galantuomo
lemantese, In langa era conosciuto come
FCum ma sul suo bigliette da visita Cordero
portava con orgoglio {'unico titolo di agncolto-
te. E agricoltore ¢ stato per tutta la sua vita e
con tutta la passione che gli denvava dall'amo-
re per queste terre, lanto da costruire con le
proprie mani una bella e moderna cantina e |
nuovi implanti vitical I Barolo di Cordero &
equilibrato al gusto con tutla la struttura € la
{orza tipica di questo vino capace di reggere
all'invecchiamento anzi di alfinarsi con i tem-
po. Quest’azienda & stata tra le pnme a produr-
re un Barole non aggressivo come quello di
una volta ma, al contempo, ha mantenuto le
caralteristiche gustative di fondo di questo
grande vino A continuate I'apera di quesio
uomo semplice ma stracrdinano saranno due
del suoi figli, Gianni ed Enrico, che da aleury
anni operana con sempre maggior competen-
a. L'azienda si chiama Monfalletto e prende 1l
nome dalla tenuta che si trova nel cuare della
cosiddetta valle del Barolo e che da sempre
produce le uve mighori. Attorno alla bella can-
tina, che consiglio di visitare, i podere s
estende per ventidue ettan con vignet) i €spo-
sizione suﬁ!. su|d-ovesl & uno spettacolo d
ezzal )

aul.'llr? glgfy piccolo appezzamento in pmrnem
s trova nel versante antistante della valle nel
comune di Castiglione Falletto e produce un
articolare cru di Barolo, denominata Ennico
1. Questo secondo Barolo ha una caratteristi-
ca di maggior finczza ¢ nel tempo esce con
\nlenso profumo, a bottigha diannata st esprt-
me appunio con una intensita oliattiva che va-
fia man mano che i vino s ossigena. Tale
varieta di profumi ¢ bello sentirla nef biechiere
ampio Jasciando esprimere al vino tutla la sua
potenziality; & infatli ora di finirla con la dlt!us«r
convinzione che vuole le bottiglle slappale (I)r‘(.
e ore prima della mescita Se cosi fogse nsu fe-
rebbe ben ditficile bere i grandi vini ross), per
oltenere una buona ossigenazione del vino ¢
suffictente decantario 1 una caraffa avendo

cura di lasciare |'eventuale depostto all'interno
della bottigha. |l vino poi versato nei bicchieri
mutera lenlamente e dara soddisfazione degu-
starlo in questo suo divenire

Inutile dire che queste soddisfazioni sono
particolarmente apprezzabill nei grandi vini
rossi che in Italia sono il Barolo, il Barbaresco,
Il Brunello di Montaicino, if vino nobile di
Montepulcieno ma anche in moit aliri vini,
pensu al Montepulciano d'Abruzzo, al Canno-
nau e altn ancora. I lungo penieda di conser
vazione in bolligla rnichiede al vino

ANTONIO PORTA
‘ ® 1 3 !
€ %~ : ¥ ’/ ‘ / '/
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Disegno di Andrea Pedrazzini

succo d'arancia o un po' d'agresto, insieme
con otto once di zucchero. Quando il tutto &
diventato un corpo unico, passalo attraverso lo
staccio in una pentola e fallo cuocere un po’
sulla brace, lontano dalla fiamma. Ricordati di
mescolare senza sosta. E un piatto poco nu-

. triente che rimane a lungo sullo stomaco: cal-

ma peraltro la bile, toglie il calore all'orina e
aumenta lo sperma’*s.

Niente male per il tempo del digiuno; ma i
nostri lettori non si scandalizzeranno per quel
finale cosi legato alla vita sessuale, almeno lo
spero, perché & proprio di fi che s pud ripartire
per torare alle simbologie, dal momento che
quella smandorla» cosi legata alla nasci(.a (alla

dedicato ai scibi da seduzionies. Elegante pro-
posta & quella del «Salmone alle mandotler,
che qui riscrivo, modificando a mio gusto; #Tri-
ta finemente 60 grammi di mandorle sbucciate
e frullale con 60.grarnmi di burro per ottenere
una salsa ben cremosa. Con [a frusta monta
due tuorli d’'uovo in un recipiente tenuto a
bagnomaria in acqua che non superi mai gli 80
gradi. Spento il fuoco unisci la salsa al worii
appena sbattuti e metti tutts in caldo. Appena
pronte le quattro trance di salmone che avral
avuto cura di far cuocere al vapore, con un
poco di sale, le adagerai sulla salsa finales,
Dalla tavola come luogo della seduzione
sembra naturale alzarsi per passare al mondo -
della mitologia, ricco di divini accoppiamenti.
La mandoria ci fa ancora da sefnale-guida ecl
riporta a Pausania (] secolo). ll puntuale topo-
grafo e storiogralo dell'arte greca ci racconta
che Zeus (Giove) emise del seme che cadde
per terra e fece nascere un emmafrodito, Agdi-
stis, che Dioniso fece evirare, Le parti genitali

caddero nella terra e da esse spuntd il mandor-
lo, e il suo frutto mise incinta Sangaride, vergi
ne figlia del flume-dio, poich? J'aveva adusmo

sul suo gre

vita nuova, alla pri bocci
perfettamente il principio femminile nel suo
pieno, trionfante, splendore, come appena
«sbucciatos, oso dire.

Non credo siamo molto distanti dal vera
sospettando che deve essere questa, fonda-
mentalmente, la ragione pet cui numerosi cibi
con mandorle si ritrovano in un curioso libret-
to (sAlrodite in cucinas, editore Sugarco, cura-
to da Ugo Tognazzi e Antonio Piccinardi) tutto

E evidente, sostengono gli autor del prege-
vole sDizionario dei simbolis (Rizzoli Editore,
1987) che il mandorlo risale direttamente a
Zeus e che la mandorla & in grado di feconda-
re direttamente una vergine, Le vie delle torme
simboliche sono infinite ¢ altora si pud osser-
vare, per concludere in musica, che 1a mandd-
la, come il mandotino, non solo hanno il nome
del frutto del mandorlo (in latino) ma anche il
rrorilq qli una sezione fondamentale del corpo
)emminile.

Gran pasta reale
per i dolci di Sicilia

MARCO DI CAMERING

mm  C'erauna volta chi veniva in ltalia e se ne
andava via con ogni ben di Dio. Tutti i avisitato-
ri» di una velta avevano rapinato e saccheggia-
to eccetto gli arabi che, anzi, avevano regalato
alla Sicilia lo zucchero, I'algebra, la grappa, il
riso, it gusto del bagno e tutta una razza di
bella gente dagli occhi scuri. Hanno anche
lasciato il «faludai», un doice simile al lokum,
que! dolce turco a forma di piccolo cubo e a
base di miele, amido e pasta di mandorle. La
Ppasta reale 0 marzapane, ha una chiara origine
mussulmana. «Con la mandorla noi facciamo
diversi tipi di dolci. Innanzitutto la pasta reale -
ci spiega Emesto Piazza che ha una piccola
pasticceria con un ottimo laboratorio in via
Cusmano a Palermo - che & un impasto a base
di dorle e h in p le. Per
una percentuale di mandor-

le e due o tre di zucchero; dipende dalle tradi-
zioni, c'¢ chi la vuole pid tradizionale e chi la
preferisce pid dolce.

«Sempre con le mandorle facciamo dei dol-
cini che qui a Palermo chiamiamo *'petifor”
cioé in francese sarebbe “petit fleur”, Questi
dolcini sono sempre a base di mandorie e zuc-
chero, perd a percentuale uguale: una di zuc-
chero ed una di mandorle. Si possono fare i
quaresimali: biscotti con larina e zucchero e
dentro ci sono mandorle tutte intere. Si pud
fare benissimo anche il torrone. Conosce il
torrone siciliano?s. No! «Di solito noi cono-
sciamo quetlo che viene da fuori, da Siena. Da
Verona da quelle citta lassi insommas. Ma
quelle siciliano com'é? «£ un po’ particolare. E
fatto con lo zucchero caramello e con le man-
dorte. Praticamente si {a cosi: si porta lo zuc-
chero ad ebollizione e quando si ottiene la fila
si versa su di una base di marmo spalmato con
olio dove erano state gia messe le mandorles.
Silascia raffreddare, si taglia a pezzi ed & pron-

SR Per chi ama la risalita alie sorgenti del
¢ibo, consiglio la ricerca del prosciutto affumi-
cato di Sauris. In tutto il Friuli se ne favoleggia,
e in giro per it mondo nelle sedi dei «fogolar
furlan». Ma in commercio & oltremodo taro.
Per essere sicuri di assaggiarlo la mossa giusta
& andare a Sauris.

Utficialmente Sauris si trova in Friuli, netf'al-
ta Carnia, oltre Tolmezzo a sinistra. In realta &
una dependance della Transilvania, o della
Bassa Slobbovia, Alla stazione di Udine mi
aspettava un cugino, conoscitore della zona,
dove fa il dottore di frontiera. Me lo ricordavo
come un bambino con i riccioli biondi e gl
occhi azzurri, tanto buono. Quello che mi po-
sO una manona sulla spalla era un gigante aito
un metro e 98. In mezzo ai capelli e alla barha
riconobbi gl occhi azzurri. Mi fece salire in
macchina e prese la strada delle paludi.

Dopo un lungo silenzio mi chiese: «<Ma per-
ché vuoi andare proprio a Sauris?s Gli spiegai*
prosciutto, neve, tranquillitd. Perplesso, co-
mincid a informarmi: a Sauris vive una popola-
2i0ne relitio delle calate germaniche - ed ecco

N CIBO, UN LUOGO

spiegato perché affumicano il prosciutto e gli
altri salumi -, Parlano un remoto dialetio tede-
sco, che nessun tedesco capisce. «Passa dal
cimitero - mi consiglid - vedrai che in tutto it
paese ci sono tre cognomis. Per raggiungere
Sauris si attraversa una valle stretta come un
canyon, su una strada strapiombante, fra
drammatici scenari di tocce e abeti. Fino a
pochi anni fa era unz mulattiera impervia e nel
secolo scorso non esisteva proprio. Secondo
mio cugino ia popolazione di Sauris per secoli
@& rimasta isolata, tinché, alla meta dell'800, un
indigeno intraprendente aveva scoperto {'esi-
stenza del mondo esterno e aveva scritto un
libro, fra Fincredulits dei compaesani. Poi fu
tracciata la mulattiera, che per sei mesi all'an-
no era sepolta sotto metri di neve. Durante i
lunghu, lunghissimi inverni il terreno gela e di-
venta duro come roccia: @ impossibile scavarci
una fossa. Allora, con le strade bloccate, i
morti invernali li mettevano in soffitta, dove si
conservavano benissimo fino al disgelo.
Raggiungemmo Sauris sepolta nella neve.
L'albergo era chiuso. apriva il giorna successi-

va, per la settimana di Pasqua. L'albergatrice e
suo marito furono oltremodo riluttanti ad ac-
cogliermi per quella notte.

Poi lei mi spiegd: due mesi prima era morto
il figlio maFglOl‘E. che era il capo e avevano
avuto problemi di riorganizzazione (e con la

to. Un altro dolce tipico con le mandorle, qua-
le potrebbe essere? «La torta che & fatta con
pan di Spagna, marmellata all'interno; mentre
sopra viene ricoperto con una pasta di man-
dorle, zucchero e bianchi d'uovosr. Qual & il
periodo migliore per la pasta reale 0 marzapa.
ne? «Da noi & la festa dei Moni: ¢'@ sempre
stata quesla tradizione millenaria risal al
tempi degli arabi che ai bambini i morti porta.
no giocattol) e frutta fatti di marzapanes, Ma
fino a quale periodo si confezionano dolei ¢i
marzapane? «Dall'ultima settimana di ottobre
ai primi di novembre. Poi se ne fa un po' nel
periodo natalizio eppoi anche per Pasqua per-
che si usa anche per le pecorelle pasqualie.

Un altro e ben conosciuto pasticciere paler-
mitano ¢ Alessandro Collica che ha un nego-
zio in via Notarbartolo 6. sPer come e quanto
si usa la mandorla - dice il signor Collica -
nella nosira pasticceria, direi che & siciliana.
Perd, noto che { siciliani a stanno abbando-
nando, si lasciano pit prendere dalle panne e
dalle cremes, Ma perché si chiama anche «pa-
sta reales? «Le origini risalgono af tempi del re,
ed & nata in un monastero. Le suore dovevano
ricevere la visita del re e non sapendo cosa
Ppreparare per dare lustro a quella festa, decise-
ro di preparare il marzapane che chiamatdno
pasta reale. Esattamente il monastero ¢ quelio
della Martorana e qui a Palenmo la pasta reale
la chiami che M Nella sua me-
ravigliosa esposizione di doici ¢'d posto anche
per it torrone? «Certamente, e con molle man-
dorler, Ma il lorrone non & una specialitd set-
tentrionale? «Non & vero! Negli scambi cum-
merciali con 'Oriente, § dolci pid semplici era-
no costituiti da mandorle, zucchero e miele. E
noi questi dolcei li abbiamo sempre fatd. ! tor-
rone di che cosa & (atto essenzialmente? Di
miele, mandorle e bianco di uovos.

Sauris, prosciutto e amori di fuoco

PIER LORENZO TASSELLI

tra Patria! Negli stessi posti, sul Carso, sull'alti-
piano, dal trionfo di Caporetto alle tristi gior-
nate del Piave,

1 montanari non sono ancora convinti che il
lurismo sia uiile. Non fanne malto per pro-
muovere le attrattive potenziall, La cucina lo-

nuora). alzai uno sguardo in-
quieto verso la soffitta. Non vidi segno di emo-
zione sul volto di quercia e negli occhi traspa-
renti della donna.

La mattina dopo il suo legnoso marita mi
Bortb il caffellatte. Aveva un colore purpureo.

er errore invece del caffé ci aveva messo il
vino. Ma lo bevetti zitto zitto, autoconvincen-
domi che era una variante locale e che mi
piaceva.

Segui una settimana bianca che pid bianca
non si pud. Percorsi molte volte gli itinerari
possibill, in paese e nel bosco. Le chiese, co-
me lungo tutto {'arco delle Alpi, hanno altari
barocchi di legno scolpito e dorato, misterio-
samente identici a quelli messicani (i retablos
in stile ciuriguerresco) Nel cimiterino ci sono
i caduti della prima guerra mondiale (tre co-
gnomi) gli oval smaltati mostrano divise e
decorazioni inconsuete sono caduti per un'al-

cale moito . per la sua

ascendenza germanica. Ma non ¢'¢ un risto-

rante, e gli alberghi la inseriscono saltuaria-

mente nei lora menl]é Bisognerebbe blandire
ma

qualche j P
giare il famoso prosciutto? Si tro-

Eper
va da diversi produttori, che fanno la vendita
diretta, Basta aquistare un prosciutto, procus
rarsi un coltello, due fette di pane e s & in
condizione di de, il mito. Ha un aroma
ineffabile, un cenno appena di aflumicato, un

gusto. La ha uno splendido colo-
re, un'abbronzatura dorata.

Sauris mantiere le sue promesse: la mia va-
canza fu tranquillissima, ebbi agio di riflettere
e studiare. Il giomo di Pasqua nevicd,

Al mio ritormo I'amico Paclo fu molto stupi-
to. «Hal falta una settimana bianca a Sauns da
solo? ma... occorrono amanti infuocate's,

ﬁueslg era il dettaglio che avevo omesso

lon dimenticatelo.

Notizie

Foasano

L'Arciin collaborazione con la Lega Ambien-
te e con 1l patrocinio dell'Ussl 62 organizza
un corso sull'alimentazione Alla ncercadiun

zione € non stupitevi se a volte il pnimo ap-
proccio oifattivo € sgradevole, quast una puz-
za, questo odore nel settore viene definito di
ndotlo, & sufficiente concedere al vino un po'
i respwo e lui 51 concederd w tutta la sua
potenzialta Per concludere nelle annale mi-
gllori il Barolo Montfalletto si pud trovare in
Fnoteca altorno alle 25 mila lire, vi garanhisco
che ¢ un buon investimento

Azienda agricola Monfalletto frazione An-
nunziata 12064, La Morra (Cumeo). Tel.
0173/50344

mang| g Il corso & nttolato
«Non di solo cibo  Sette proposte alla ncer-
ca del mangiar sanos Le leziom s terranno
presso I'istituto tecnico industnale statale, via
San Michele 68, Fossano, dal 13 febbraio al
31 marzo 1988. Sabato ore 17 thaugurazione
e presentazione a cura dell’Arci e lezione in-
trodutiva i Mano Valpreda. Le iscrizioni si
ricevono presso I'edicola  Boncompagni,
piazza del Duomo, Fossano Per informazio-

Arcigola

m Nino Costantino tet 0172-61667; Alessan-
dra Ambroggio tel. 0172-61738

Prato

Corso di cucina presso it circolo «La fibertas
via Pistotese 659, Prato. Giovedi Artimino
Carlo Cioni del nstorante «La delfinav ha par-
lato dell''mportanza dell'erbonstena in cuci-
na e preparato un pasto all'insegna delle er-
be Mercoledi 17 febbraio. lo chef Rocco In-
setti prepara un pranzo vegetale.

Condotte

Aggiormiamo f clenco delle condotte gastro-
nomiche coshituite in quest ultimo mese Ti-
cino, hiduciano® Giorgio Canomea 6951 Bido-

gno (Svizzera) tel. 091-911892. Marca Trevi-
giana, Guido Graziutti presso Arci via Bolzano
3, 31100 Treviso; circolo Arai «Erba Voglios
wvia Cairoli 31100 Treviso tel. 0422-2595%. La-
metina, Arci regionale Calabria, Vico VI Torre
n. 17, 88046 Lamezia Terme, tel. 0968-22622.
Trapanese, circolo Arci Gola «] Trabinis» lar-
go Porta Gall: 4, 51100 Trapani, tel
0923-22741 Ruwiera dei Cedri, fiduciario En-
20 Monaco, via Lungomare 3, 87023 Diaman-
te (Cs), tel. 0985-81379, «Sapore Calabnias via
Amendola 3, 87023 Diamante (Cs), tel

0985-81130. Marca Nostra, hiduciario Gian-
franco Macini, via Pergoless 13, 60030 Serra
De' Conti (Ancona), tet 0731-879143 abita-
2ione, 0731-879419 (Comune)

Torlno

Martedi 16 febbraio alle 19 30 presso il caffé

Piatti di c.s0 V. Emanuele 72 iniz:a il carso i
degustazione organizzato  dall'Arci Gola
coordinato da Carlo Petrini, Massimo Marti-
nelli, Armando Cordera e Renzo Tablina.
Mitano
| punti di riferimento Arci Gola a cui 1 soci di
ilano possono rivolgersi per il innovo della
tessera per il 1988 sono: Arci, via Adige 11,
tel. 5456551 (per soci ghiotti @ soci sapienti).
! soci sapienti possono rivolgers: a La Gola,
via Caposile 2, tel. 5457267, dove & in vendita
la guida Vini d'llalia» edite da Gambera Ras.
so e Arci Gola.
Torino
L'8 febbraio si & tenuta presso i nstorante <l
quadrifoglios, via Giobert 38, la prima Dieta
territoriale della condotta torinese. Durante
la manifestazione & stata eletta la Piccola Ta-
vola: 18 soci sapienti 1l fiduci
nel progettare e realizzare le wiratve.
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