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S arebbe davvero il caso di mcom i 
ciare questo capitolilo alla mdnir 
ra antica con enfasi dcclamator a 

^ ^ ^ con retorica Imponenza adcgim.i 
m^mm comunque ali oggetto in causa Più 
o meno -Chi mal saprà cantare le lodi del ' . 
Del che cosa? E qui si aitacela il pruno -caso. 
nominale dovendosi nominare la «cosa I o 
Zlngarellt non lo dà II Battaglia da lampascio 
ne, come II recentissimo Garzami che propo 
ne anche I etimo basso latino 
lampadlon(m) È la versione più generalmaia 
e onnlcomprenslbile compresa da tutti lam 
pascione con la p e In questo modo I ho 
sentito pronunciare fin dalla mia infanzia di 
quando ne feci la conoscenza Ma e è anche 
chi lo pronuncia con la b labasclone e la sci 
dolce E altri sostiene I italianità di tampagio 
ne Troppe proposte per il più misconosciuto 
dei (rutti, benché si tratti sempre della stessa 
«cosa*, per la quale invocavo a piena voce chi 
ne cantasse le lodi 

Diciamo cos è innanzitutto II lampascione 
è una llliacea un pò slmile alla cipolla anzi 
per dimensioni allo scalogno ma d un altro 
genere Non è un alllum come la cipolla e 
scientificamente va sotto I etichetta di musica 
ri comosum un flore spontaneo e selvatico 
secondo la botanica «perbene» Versioni più 
correnti, e più poetiche lo vogliono cipollac 
d o col fiocco, giacinto dal pennacchio cipol 
la delle bisce aglio di lupi muschlni Metterli 
cosi semplicemente In fila è già una bella 
poesia, beli è falla con lampi d'Immaginativa 

i lampascioni 
ron I irnplicm visione dilli terra rìorgine 
con di ntro quas un li gt,i nehno contadino 
meridionale di ispn si hai e hi zza Un pai 
sap^io 

I d ecco la secondi connotazione La co 
sa e diffusa nel bacino del Me diterraneo spe 
eie m Grecia e (ra noi in Puglia infatti la 
dizione corrente da noi accolta lampascione 
altro non e che la formica Iscrizione della 
voce dialettale pugliese lapajone ove la p e 
una mezza b con lay francese con la o chiusa 
da sembrare al limite una u (al plurale la lam 
pajonè) Invano lo ricercherete nei repertori 
gastrpnomici regionali per palati fini che non 
siano pugliesi Eppure 

fppurc il lampascionr è una squisitezza per 
palati fini Non banale di un sapore legger 
mente amarognolo di buona consistenza di 
giusto volume Mae il colore che incanta Can 
giante Nel senso che cambia Quel che si 
mangia è il bulbo dccoriicato (la pure un fio 
re insomma quello preso in considerazione 
dai manuali botanici per signare) Il bulbo de 

FOLCO PORTINARI 

Non sfigurano vicino 
al dolce dei bolliti 

OECIO G.fl. CARUGATI 

MI Lam pascione e la parola strascicata e 
pregnante porta alla memoria la terra di orlgi 
ne E pur vero che il frutto della grande madre 
è presente in quasi tutto II Meridione ma è 
trionfo di colore e di sapore in Puglia «soprai 
tutto in provincia di Lecce II colore caratteri*. 
za queste campagne Olivi dal tronco gigante e 
di antica data popolano il paesaggio e conta 
Siano I aria di mostoso profumo Bella la Pu 
glia, che non paventa il tramonto Difficile per 
un lombardo che mischia terra, bruma e brina 
Immaginare tanta diversità l e splendide caso 
ne della bassa sono temprate ai clima e raspi 
rana II fumo del camini il flato dei bovini misu 
ra II gelo del mattino 

E il lampascione? Non posso comunque ri 
nunclare od Impiegarlo Certo lo riconduco 
alla mia cultura Anche qui lontani dall abba 
gllo che filtra tra I rami secolari ritrovo il sapo 
re di erbe e radici amare Magari più rozze 
meno legate nel significato ali etimo evocativo 
dell Immagine I bianchi fittonl lessati e conditi 
In agro non afigurano accanto al dolce dei 
bolliti Sgrassano e depurano Nulla tolgo alla 
Puglia, forse trovo un punto dì incontro altra 
verso la nebbia domestica e senza indugio mi 
accosto ai fornelli 

Contorno per carni lease 
Per quattro-sei commensali circa un chilo 
arammo di lampasciuni Spelliamoli e laviamo
li accuratamente In acqua corrente quindi In 
acqua con aceto Scottiamoli in acqua al bollo 
re e tagliamoli a croce In modo che risultino 
«picchiati A parte riduciamo a dadetti una fet 

ìa di pancetta arrotolata Disponiamo in una 
padella di rame quesi ultima con una noce di 
burro e mezzo cucchiaio di olio extravergine 
Lasciamo passire per un attimo e aggiungiamo 
i lampasciuni Se necessario per la buona col 
tura non lesiniamo un ramaiolo di brodo vege 
tale Stacchiamo al dente e spolverizziamo di 
poco pepe macinato al momento del sale ne 
cessano e di erba cipollina battuta fine Servia 
mo in piatti caldi a contorno di bolliti misti 
Leghiamo il vino al piatto completo Accom 
pagniamo un calice di giovane Rubesco 

Risotto 

Per quattro commensali consideriamo circa 
due etti di lampasciuni spellati Laviamoli e 
rilaviamoli in acqua corrente, quindi in acqua e 
aceto Scottiamoli in acqua al bollore Cede-
ranno a questa I amaro di troppo Riduciamoli 
a fettine In una pentola di rame disponiamo 
due noci di burro mezzo cucchiaio di cipolla 
passila in vino bianco e burro quattro pugni di 
riso superfino camaroli A parte abbiamo pre 
parato un brodo vegetale di carote sedano 
cipolle e mazzetto odoroso Tostiamo e portia 
mo a mezza cottura susseguendo a piccoli ra 
maioli Aggiungiamo i lampasciuni e stacchia 
mo al dente Ma azzecchiamo con una noce di 
burro, pecorino grattugiato misto a formaggio 
grana e poco pepe macinato al momento li 
risotto avrà fondo di amaro ricorderà nella 
costruzione quello con il radìcchio di Chiog 
gla Accompagniamo un calice di fresco Rosa 
to del Salerno 

corticato ha un colore bianco rossastro Ma a 
mezza cottura ultimata un grigio tortora le 
nue violetto gigliato (se sono buoni grigio 
giallastro se i bulbi sono troppo grossi) 

Come si mangiano' Il modo più semplice e 
più diffuso e di mangiarli lessi con olio aceto 
pepe e sale Un pò più complicata I operazio 
ne preparatoria si decorticano i bulbi toglien 
do la parte esterna tagliandoli alla radice .mi 
dendo a croce la base e tagliandone l apice 
Decorticati i lampascioni sono leggermente 
viscosi Dopo averli tenuti a bagno in acqua 
corrente per eliminare I eccesso di amaro si 
asciugano e si mettono a lessare in acqua fred 
da cambiando I acqua (bollente questa volta) 
a metà cottura (per raddolcirli ulteriormente) 
Salata e ovvio 

Quando siano lessati si offrono altre solu 
zioni benché non infinite Intanto si possono 
conservare so» olio (li andavo a comprare 
straordinari da Peppino Strippo!) al suo cen 
tra «mediterraneo» di Saranno dove ora conti 
nuano la sua «missione* la vedova e il figlio) 

La ricetta dice far bollire I acelo buwco con 
due foglie d alloro cinque grani di pepe e un 
paio di chiodi di garofano, gettarvi i lampa 
scioni quando sian teneri scolarli lasciarli raf 
freddare, metterli a strati In un barattolo alter 
nandoh a prezzemolo tritato, foglie di alloro e 
pepe in grani Rimboccando I olio va da sé 
Oppure li si fanno in fnttata lessi vanno 
schiacciati con una forchetta scolati mesco 
lati alle uova battute, al pecorino grattugiato e 
al prezzemolo tritato Cuocere a fuoco medio 
attenzione che la frittata non si disgreghi 

Dunque non ho rimediato neanche una ci 
(azione letteraria o storica. Però mi tocca una 
giustificazione per questa scelta, solo in parte 
autobiografica Con un antefatto mio padre 
lavoro in Puglia, emigrato a rovescio per t 
pnmi venti anni del secolo Quando tornò al 
Nord, portò con sé anche i gusti assimilati in 
quattro lustri, cime di rapa, orecchiette gnu 
mentddi 

E > lampascioni. che arrivavano regolarmeli 
te oggetti misteriosi e diffidali dagli allobro 
ghi con Invìi d'amici provvidenziali Pino agli 
anni Cinquanta E qui I aneddotica lascia il pò 
sto alla sociologia e alla storia. La grande dia 
spora il dissennato e crude!* sradicamene 
I illusiva corsa al benessere fiat, il bum econo 
mico e migratorio, ebbero la loro consacrazio 
ne stanziale quando al mercato di Porta Palaz 
zo a Torino, comparvero quegli strani bulbi 
ignoti e ignorati, con su un cartello incompren 
sibilo compreso da «loro» soltanto e quella 
parola lampascioni Valletta aveva vinto? 

Aceto, ancora aceto 
e saranno lampi e tuoni 

SERGIO SPINA 

•M Lampi e tuoni Aceto aceto e ancora 
aceto questo e il primo (e unico) segreto per 
rendere accettabile ma che dico7 appetibile 
ma che dico7, incommensurabile un piatto di 
lampasciuni Perché aman son proprio amari 
e forse 1 aggettivo non rende compiutamente 
la -lampasciunità» di quel sapore irripetibile E 
che non bisogna assolutamente cancellare pe 
na I impossibilità di nvivere e ricreare saporì 
scomparsi (ovviamente questa indicazione è 
solo per quei fissati-appassionati cercatori di 
tesori gastronomici, per quegli archeologi cu
cinarli che del ritrovamento dei sapori perduti 
fanno una ragione di vita) I lampasciuni han
no, certo, alcuni inconvenienti, legati alla loro 
natura selvaggia, terragna Una volta erano ve 
ramente cipollacci selvatici, che si andavano a 
raccogliere ai margini dei campi, lungo gli argi 
ni del torrenti polverosi Difficilissimi da pulire 
Folco Portinari che è un inguaribile ottimista 
parla di leggera viscosità non badategli1 Dopo 
che avrete lavato un chilo di lampasciuni vi 
ritroverete con le mani m resi nate incollate, 
impiastricciate neanche foste un (una) racco
glitore Orice) di caucciù 

Ne è valsa comunque la pena ben lavati 
ben lessati (la forchetta deve penetrarli come 
una lama di Toledo la pancia di una guardia 
del Cardinale Richelieu) scolateli bene, 
schiacciateli con fa forchetta, copriteli di ace 
to, tanto' e una goccia d olio (il saie era nel-

I acqua di cottura) questa salsa molto mollo 
•vinaigrelte» ha, chissà perche il potere di HI 
gentilire, nascondere, rendere amabile la coi 
rusca llliacea Che in verità nel Leccese loro 
autentica patria, chiamano «pampasciuni-
(questo lo dico per «smacchiare- delitti di lesa 
dignità dialettale) altrove li chiamano perfino 
«museali» e ti fanno a marmellata, stufati nel 
vm colto Buoni? Be', caratteristici! Grandi so 
no le qualità curative del lampasciuni e nonne 
e zie ce ne ammanavano fumanti piattoni nel 
le occasioni medicamentarie più imprevedibi 
li a sentir loro I lampasciuni erano un toccasa 
na per «i reni* (intesi di volta In volta come 
ghiandole "\ secrezione Interna ma anche co 
me luogo deputato del famigerato «colpo della 
strega»), per 1 biliosi, per i gottosi e per I malati 
di stomaco (categoria generica che andava 
dall ulcera all'indigestione) ma con I inconve 
niente complementare e ineliminablls cui ->i 
riferisce I inizio di questo articolo Lampi e ino 
ni era anche il nome di un piatto nel quale 
erano presenti i lampasciuni accompagnati d<t 
pasta e legumi D inverno, avvolti negli ampi 
enormi tabam I pastori, i contadini di Puglia si 
accucciavano al suolo dando libero sfogo alle 
aeree conseguenze di quei cibi Non disperde 
vano cosi nel freddo circostante il loro calore 
interno A vederli, fermi intorno al fochercllo 
che si scambiavano avari monosillabi sembra 
vano un accampamento di tende indiane 
Lampi e tuoni lampa-sciuni, appunto 

AL SAPOR DI VINO 

Spumante Franciacorta 
il tuo nome è Cavalieri 

DANIELE CERNIK.LI 

MI La zona vitivinicola del Bresciano deno 
minala Franciacorta prende il suo nome dal 
fatto che in epoca medioevale non soggiaceva 
ad alcuna gabella ed era perciò una »curtls 
franca» Terra fortunata quindi visti i tempi 
che correvano ma la sua fortuna non si ferma 
va lì la Franciacorta era ed è una delle aree più 
(elici per la coltivazione della vite e per la prò 
(tallone del vino di tutta la Lombardia Da 
qualche anno a questa parte poi si e affermala 
una produzione di spumanti metodo champe 
nois estremamente qualificata il fenomeno sta 
prendendo proporzioni tali che la cittadina di 
Erbusco capitale della rranciac orla v «ne pa 
ragonata dagli esperti ad Epernay il U moso 
centro della Champagne fc. ad Erbusco le 
aziende spumanttsttche sono pareci hie lì più 
nota è la Ca del Bosco ma accanto a quella 
sorta di Palcon Crest bresciana stanno nascen 
do e t>i Affermano aziende nuovi e fra questt 
la più promeitmic e probabiltmnti la ditta 
Cavalieri 

Il merito va attribuito in gran parli a Gioviti 
ni Cavalieri uno dei tanti viticoltori per hobby 
della nostra enologia ma anche alla passione 
delle sue due fighe Giulia e Maria che lo affian 
cano e garantiscono la continuità aziendale 
La produzione sta salendo anche come quanti 
tà siamo ormai ben oltre i 100 mila pezzi I an 
no 

L Azienda agricola Civalkn ha negli spi 
manti metodo champonois i suoi prodotti di 
punta ma sta affiancando loro anchi dti vini 
non spumanti di omino Ideilo e in alcuni i asi 
con un rapporto qualità prezzo veramente m 
leressante Parlando di spumanti vanno ni or 
dati lo champenuts brut lo champenots pas 
dose particolarmente secco e mollo elegante 
e I ultimo nato lo champenois millesimato 
1983 uno spumante ottenuto con uve vi n 
demmiale solo in quellanno e non con vini 
base di diverse annate come avviene in geni 
re Si tratta di uno spumante di grande valore 
in assoluto uno dei migliori che si possano 
trovare in zona II prezzo di questi prodotti va 
dalle ! 3 mila lire più Iva alle 16 500 più iva di 1 
milleslmato 

La Cavalieri produce anche una gamm i di 
vini non spumanti bianchi da uve chardonniv 
rossi da uve cabernet in prevalenza 11 Tr wcia 

corta bianco e soprattutto il Franciacorta ros 
so sono vini di ottimo livello e dal prezzo che 
si attesta fra le 4000 e le 4500 lire non e molto 
per dei vini estremamente piacevoli 11 Rosso 
in particolare è un vino profumato ed elegan 
te che vale assai più del suo prezzo Lo stesso 
discorso può essere fatto per il Rampando 
bianco uno chardonnay che vuole porsi come 
fratello maggiore nei confronti df I Franciacor 
ta bianco normale E un vino molto profumato 
asciutto e leggermente acidulo molto adatto 
ad accompagnare una vasta gamma di piatti 
della cucino di mare Cosia poco pm di 5000 
lire più Iva 

L ultimo vino il più prestigioso di tutu òdi 
nuovo un cabernet un rosso quindi t il Tajar 
dino prende il suo nome da qui Ilo del vigneto 
e il tratta di una vera e propr a gì mma enologi 
ed Costa circa 12 nula lire più Iva per nulla 
poco ma &e non altro vali il suo prezzo fino 
ali ultima lira e fra tanii vini cari e pretenziosi 
menta una sottolineatura 

Azienda agricola Cavalieri via Provinciale 
74, 25030 Erbusco (Brescia), tei 030 
7267060 

IN ENOTECA 

Il Bifemo molisano 
nella fortezza medicea 

L occasione più recente e stata la presentazio 
ne dei vini molisani della Valle del Tappino 
entrati pur essi in pompa magna nell Olimpo 
enologico della Fortezza Medicea di Siena 
Una presenza troppo a lungo rimandata ma si 
sa i mille aspeiti del Molise sono ancora sco 
nosciuti ai più Prendiamo per esempio il vino 
«grasso che cola se la gente lega I immagine 
del vino a quella del Molise E poi che vino"* 
Montepulciano d Abruzzo o meglio ancora vi 
naccio rosso «senza arte ne parie» 

Ben vengano allora i cooperatori del Tappi 
no (il fiume segna il confine tra il Molise e la 
Capitanata pugliese) col vino di Serra e Mecca 
glia ci si accorgerà allora ali attento assaggio 
che il Biferno rossa e un vino compiutamente 
originale che nulla deve al vicino Abruzzo 
che il Biferno rosato e uno dei «pallidi" più 
riusciti d Italia per miscela d uve per sapiente 
«conduzione» per straordinarietà d aroma 

Nella stessa occasione si e parlato anche di 
cucina molisana ma esisie7 e come se esislc' 
originale e per alcuni versi addirittura inimita 
bile AnnaMana Lombardi e Rita Mastropaolo 
hanno scritto a questo proposito un libro ap 
passionalo allenlo alle origini agii etimi 
aneddoti indizioni insomma a tutto il bagi 
glio etno sociologico che si legì mdissolubil 

mente alla stona della cucina 11 fatto ti fatto 
straordinario e che questi appuntamenti since 
ramente «stuzzichcvoli > si ripetono a Siena 
con cadenza settimanale a riprova della vitali 
ta dell iniziativa II luogo la stupenda Fortezza 
voluta da Cosimo de Medici per difendere gli 
armati fiorentini dal «cattivo carattere» degli 
insofferenti senesi I locali ali interno dei ba 
stioni e giù giù negli immensi sotterranei un 
timpo come e ovvio oscuri e tenebrosi oggi 
rallegrati da centinaia di migliaia di bottiglie a 
documentare la stona e la pratica del vino m 
Italia 

La guidi (Enoteca un e(t)nologo unostu 
dioso delle tradizioni popolari Pasquale di No 
la il vino e una cosa di prendere sul seno Una 
visita a Siena ve lo dimostrerà ampiamente 
migliaia e migliaia di bottiglie a documentare 
nel modo più esauriente possibile i vini italiani 
che mentano citazione conservazione e ov 
viamente libagione Le caratteristiche eccezio 
nalmenie adiabatiche dei (oc ili (1 escursione 
termica e minima e la temperatura si mantiene 
costante) consentono una situazione ottimale 
perlaconstrvazionedel vino E che si fa9 si sta 
li a guardare' Mi no rassicuri!evi' Si può si 
deve degustare nulla può sostituire la cono 
sccn/a di usu ma thi dico? de palati) 
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A CENA DA 

L'Equipe 84? Cercala 
a Casa Mia di Modena 

CARLO 

• • Ero a conoscenza dell apertura in Mode 
na di un circolo Arci Gola ma non senti ndorìc 
più parlare ho pensato per un certo pi nodo 
chesi trattasse di una delle ta te avventuri che 
attraversano il mondo delh nstoriziuni st 
apre e poi ci si accorgi ehi il livori» e duro 
che socializzan con i tinnii non i sempre 
cosa facile che i guadagni sono spi sso nife no 
ri alla mole di impiglio Li io inveii ini eji 
artefici di qui sto nrt oli) non solo ninno rt si 
stilo ma hanno tutte le mti n/ioni di d vuit in 
un ottimo punto di ipprodo gastroni n no si 
tratta del circolo Arci Gola C isa M i n iui,un 
toa Modena il 2\ marzo dell 8" ipi rio tutti le 
st ri escluso la domimi i 

M i prima di par I in du pi itti di 11 imbuite 
simpiuco i di 1 modi sto pn zzo dilbo pn 
si nlan i prone, MI sii di qui st i m i n s i chi 
sono I ranco Ci icari 11 e \ K I ir S n i i ehi 
Indulto per i p u g ov in si no na 11 Ih pirli 
di qui I gruppo LJonns ) < hi i sì i i II ;u p, 
84 C ladiuv ili dille lori i i m p u r i A t i 
Bonhnti e l turi tisiliiuu inibisse imp? 
«nati dunnle la goni il i in itliwt i pr ili ssio 
n ih (la prinni Art II ni tori 11 suondi sir t 
tnce) i nostri ali i sera si Ir isformai o in cuochi 
e camerieri in un piccolo grazioso Un ali irre 

Lettera ai soci sapienti 
Con I avvio del nuovo anno e intenzione del 
1 Associazione curare con particolare alien 
zione il rapporto con i soci sapienti giran 
tendo loro igi volizioni sconti e occisioi i 
piriuohn ( i qi isti | ni u luti ri nitri i 
r i in» ire I un t i il i si r im Mi SS i colo 
ro chi non ÌU ssi ri n t r i | i \vi li lo \ 
coinunu hianm t,! s ih risi r\ il e st I isiv i 
minti i sou sipn i ii •. Ili si L,I i un pubbli 
t izioni 

Mensile .1 i ( h M n ì i ili u n io 
lire 70UU0 sco fu |HI s t sipuili 4IH -
lirt 48 000 li v m I il j un i I itrapnsi 
Cooper iliva di [in moz uni i ni ui ile v i e i 
posili 2 2QÌ i7 M lino cip n \r,M\ MW 
Occone spenti in il numi ro dilla tessi ri 
Arci C DI i soc o sipanlt 

Inserlo -AH» di II I n n di 1 giovedì Ab 
borami nlo annuo lirt < UDO si mito di I 

Notizie Articola 
10 V - 1 re ii tuo invi in I imporlo a Uni 
li ville I listi " r 2UUi Mihno cip li 
HIU07 Occorri si mpn spicifn ire il numi 
ro dell i tesseri 

Mensili Mondo Cui ni- I hi (tu indo I ih 
liomn tnto vi mi m i r o il H VI 'SH si nei 
ve in DUI u'ijio i domini o Li 1,11 d i di II i 
spnsso vino l%8 il cui puzzo sul min i 
lo come noloi di lire 28 000 Imi in ileosio 
di II abbonami ino pm a lire l'i 000 i Ar 
mmdo Cure io iditon Spi Homi cip n 
M5004 Spici fica re il numi ro di Ih Usseri 

Me usile «iJhrolo&comp iny- Abbonimi n 
lo annuo lirt ÌJ 000 sconto ptr soci sipn mi 

J0* pn zzo q midi p m a Un J) 100 Invi in 
I imporle) i Sit,ili ino I dilori vnlt Pir ica 
i i -M 1 1100 Asti u p i i 10(071 11 

\< (insto di 111 mudi \ mi dlt i ln e dm di 
( in biro Kosso i \ ru doli a lirt llHH)0 
limila a lire 11 000 (tosto m librimi in 

vi nulo v ujui post ili ì Ani Gol i via Me lidi 
u n Isuuil i 11 IJH4J Bri (tu) Specificare 
liuiiH io eli li ì tessi ri 

tome sipele nel mese di iprik t orimi 
Indizioni ehi si SVOIL, I in Ve rou i il Vinilalv 
h pu ijr indi In ri d I vino il itiano | sou 
sipn mi intuì ss ili i s tire Vunlalv MS eie 
vono eomuiiie ilio pu isi nllo o li li fmm i 

minte prcsM) la side nazionale coirò il lr> 
marzo iictveranno ^rattiilaminti il bi^luIto 
d mqri s.so 

Prato 
Oijiji presso il tir olo «la l ibi ri i vi i [ isioii 
si d^) il proftssor Guise ppi Lì Av ih V ilv i 
(Me du HI I ospt d ile di Pr il ) | irli r i s il ti 
mi eli II ilmu unzioni dei ij ov imssiuii t di 
L,1I mzi ini 
Me re ole di J-l fé bhr no s lur i h si r in u 
clusiv i di I torso di cucili i ori, unzzVo d il 
I Arci Gol i 

Fossanu 
Olmi ilh ori 2D Ar) prevso I mh m iun il ! 
i Istillilo tienili) industri ih statili d ivnSm 
Mu hi l« dS tossano si tur 111 st i ondi si 11 
II de I e orso «Non di solo e ilio . ori, imzz ilo 
e) ili Are i » d ilh Le q i inibii n!t ih I uv. in > 

PETRINI 

dato in modo semplice e con una piccola cuci 
na a vista dove il bravo Ceccarelli rivela le MAC 
doti di cuoco dai gusti essenziali e leggeri 
Anche la figlia di Franco Sandra studente al 
I Accademia di Belle Arti scende in pista per 
si rvire un pubblico che ogni sera si rinnova 

La tuona spazia tra piatti della indizione 
italiana a CIOSMCI della cucina uilema?ionalc 
(I pailla il cuseus e ipiatti cinesi) noi questi 
ultimi non li ibbiamo provati ma la (lassila, 
mi st ma ligure e stata una vera sorpresa1 Per 
quanto nquirda le cimi abbiamo gustilo uno 
squisito (lìcito al dragoncello che si scioglieva 
in hoc e a e ottime salsicce ili aceto balsamica 
servite con cipollini in agrodolce Di questa 
un mi ho apprezzato 1 assoluta assenza di 
I/LSM e nlt qtialild t ancor più mentori i m 
k rra e imh ini dove* per iradizionc la cucina e 
sostanziosa sotto tutti gli aspetti Con I mere 
duini di un langarolo in trasferta ho poi voluto 
iss \ggiare la panna cotta (dolce «nazionale » di 
Luigi)e debbo riconoscere che vi t r Ì ih Iti 
i rsi i bafh Insomma ogni bene di qui sto lo 
i ile che in stagione e secondo ie cìispon b hi i 
di I mercato serve pure tortine di i in u f i 
altre verdure maiale in agrodolce polli Ir! > 
zuppa di scamp 

I vini non sono ali altezza di tanto t e n m ui 
giare anche se il Lambnisco Belli t e pm e hi 
decoroso lana varietà di piatti cosi bui pr' 
parati meriterebbe una piccola carta du vini 
dando agli avventori I opportunità di bere 
qu ikhe buona bottiglia Del resto non sarà tio 
i far lievitareoltre misura un prezzo che oggi e 
estremamente onesto si spendono indili Mille 
JS mila lire per una ceni compie la compreso il 
vino Se pa il simpitico Victor e m vena non 
minehera ociasione pir concludere in bel 
k n i h sciala e non e raro irovan a C vsa Mi t 
pi rsomgoi come Gino Paoli Nmnvlou tanti 
illn artisti Anni di tourni e m giro per il mondo 
fri qui ntaido e urine di ogni gì ni rt ninno lat 
lomilur re questa bella realtà gistronomit a e 
ivsoc i iiiva Questo circolo Art i Goh Moderi » 
ne ouft rnid con i suoi lorteiliui il suo zampone 
i owlamenti1 il suo Cacao McMvigiiao una 
t iti i tutta d ì gustire evviva 11 nuova bqutpe 
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