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M I ami?. 
•Mais oul. mon chou. vi ri
sponderà la vostra/o amica/o 

^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ francese, dove chou (cavolo) 
••»»••»»»••»•• sia per caro, amore, dolcez
za, tuccherlno e chi più ne ha più ne addolci
sca. L'ovvia deduzione può essere dunque 
strettamente legata al valore alimentare del ca
volo? Troppo facile, se pensate che nel mondo 
esoterico del simboli II cavolo non ha alcuna 
cittadiname; se non quella, di Incerta orìgine, 
che fa del cavolo la versione vegetariana della 
cicogna. E quale tipo di cavolo poi? Il cavolfio
re, Ingentilito dalle sue bianche Infiorescenze? 
0 II rosso cappuccio, dalle bellissime sfumatu
ra viola? Da quale angolo dell'orto, da sotto 
quale foglia corrugata da mille nervature senti
remo venire II vagito del sopravveniente fanto
lino? Quello che possiamo però affermare sen
za tema di smentita (non vi è campo nel quale 
ti eserciti l'Ingegno umano più opinabile della 
gulrosofla) e che l'utilizzazione del cavolo co
me alimento si perde nella notte dei tempi: 
nativo dell'Europa centro-meridionale il cavo
lo hi coltivalo fin dal periodo etrusco, se non 
addirittura da quello neolitico. 

Catone II vecchio, nel III secolo a.c. consi
derava il cavolo come una panacea di tutti o 
quasi I mali del mondo; e la pozione magica 
che rendeva Invincibili Asterix Obelix e gli altri 
erolgaulolses di Cosclnny e Ouderzo doveva 
avere ira I suol ingredienti una dose massiccia 
di «chou». D'altronde se dobbiamo tener lede 
alle descrizioni letterarie le cucine di tutta Eu
ropa hanno odorato per secoli e secoli di 

«choucroute« e di «cassoeuia» (che in londo 
poggiano sulla stessa ncetta) Alimento base 
della dieta contadina il cavolo si presenta ai 
palati estasiati In mille vanetà, tutte egualmen
te deliziose, tutte egualmente nutrienti: il cavo-
letto di Bruxelles, il cavolo vena, il broccolo e 
il broccoletto, il broccolo calabrese e il cavolo 
testa di negro, i cavoli di foglie e il cavolo rapa, 
il cavolo cappuccio, Il cavolfiore, il cavolo ne
ro. Per ognuno un'infinità di ricette che ne 
esaltano il forte sapore e il persistente profumo 
(?). Fra tutti i piatti due, a mio parere, raggiun
gono l'empireo gastronomico: la «iota* triesti
na (una minestra di fagioli e crauti di acidulo e 
estatico sapore) e le orecchiette pugliesi con I 
broccoli, primo piatto rigoroso e classico co
me un canto gregoriano. 

Il cavolo è una pianta miracolosa ma nella 
credenza popolare ha modi e tempi ben preci
si di consumo: non tenendone conto le conse
guenze possono essere atroci; *A cu' mancia 
cavuli prima di San Micheli, o mori 'u maritu o 
mori 'a mugghieri» e ancora «Vrocculi e prìdi-
caturi ddoppu Pasqua perdunu sapuri», fino al 

Fastidioso all'odore 
ma ottimo in tavola 

DECIO O.R. CARUGATI 

H II cavolfiore è un diverso. Sembra dimen
tichi l'ortaglia conscio del desiderio di figurare 
In una serra. D'altro canto a nessuno di noi 
verrebbe a mente di presentarsi ad un appun
tamento amoroso con un bel mazzo di cavoli, 
sia pure flore. Sempre cavoli sono. Ecco allora 
che l'eccezione rientra nella regola: in cucina. 
Esprime finalmente significato più vero. E sapi
do alimento. CI pensano i fornelli a ricondurre 
il flgllol prodigo in famiglia. L'Intera parentela 
infaltl sprigiona In cottura, ahimé Inconfondi
bile, non li prolumo auspicato da ribelle ma 
odore fastidioso e pregnante. E credetemi a 
nulla valgono i consigli e i procedimenti garan
titi dalla zia, dalla nonna ecc. ecc.. Unico e 
sicuro rimedio la finestra spalancata. Superata 
la reticenza consideriamo la grande, carnosa 
Inlluoroscenza a forma di palla compatta. Saul-
alta cruda, tagliata a lette sottilissime e condita 
in agro. A spicchi, tuffata nell'uovo impanala 
figura bene nel fritto misto detto all'italiana. Il 
dolce delie creme e degli amaretti incontra il 
cavolo, Il carciofo e le zucchine e accosta pia
cevoli le carni, le cervella e le animelle. In 
•bagna cauda. cotto lessato esalta la fragranza 
della vivanda cosi adatta al clima dell'Inverno. 
Se, tradita l'aspirazione, il nato di erbacea del
le crucilere non può essere posto al centro 
della tavola come decorazione, il suo flore si
curamente non stona come componente di 
buoni piatti o singolo pregialo protagonista. 

la besciamelle 
Per quattro commensali un cavolfiore di medie 
proporzioni. Recidiamo le toglie a protezione 
e ripartiamo il fiore In pezzi grossolani. Lavia
molo in acqua corrente e poniamolo a lessare 

ritirandolo al dente. A parte in contenitore 
adatto a cottura a bagnomarìa sciogliamo cir
ca 50 grammi di burro. Amalgamiamo con una 
frusta un cucchiaio di farina quindi latte a suffi
cienza per ottenere una besciamella non trop
po densa. Chiudiamo il preparato con l'aggiun
ta di formaggio grana, pepe macinalo al mo
mento, odore di noce moscata. Imburriamo 
una teglia ovale di ceramica e accomodiamo a 
strati li cavolo irrorato dalla crema. Spolveriz
ziamo la superficie di pane grattugiato. Fioc
chettiamo di burro e cucciamo a fuoco me
dioalto a raggiungimento di buona crostatura. 
Serviamo a contomo di carni lesse. Accompa-
gnamo un bicchiere di giovane Merlot. 

Minestra 
Per quattro commensali mezzo cavolfiore. 
Bolliamo la foglia a protezione, raffreddiamo e 
filtriamo II brodo. Riduciamo a pezzetti il fiore. 
Disponiamolo su griglia di pentola per cottura 
a vapore al bollore di solo acqua. Ritiriamolo 
al dente. In una padella di rame a bordi alti 
Imbiondiamo una cipolla tagliata (ine con due 
noci di burro. Aggiungiamo quattro pugni di 
riso del tipo Roma. Quindi il brodo. Aggiustia
mo di sale e portiamo a mezza cottura. DI 
seguito il cavolo accantonato. Stacchiamo a 
cottura al dente del riso e leggermente più 
accentuata dell'ortaggio. Battiamo in una fon
dina il tuorlo di due uova con abbondante 
parmigiano e fuori fuoco intridiamo la mine
stra. Serviamo in piatti fondi caldi. Il manufatto 
avrà il sapore delle cose antiche di sempre. 
Sarà provvido soccorso in una rigida giornata. 
Accompagnamo un bicchiere di giovane 
Chianti. 

AL SAPORE DI VINO 

Il poderoso Alicante 
si ossigena in caraffa 

CARLO PETRINI 

WÈ Ritorno sul problema del servizio dei 
grandi vini rossi poiché una mia affermazione 
apparsa su A/R di sabato 13 febbraio ha solle
vato molle perplessità. Sostenevo, e sostengo, 
che non è adatto indispensabile stappare ore e 
ore prima le bottiglie ma è sulllclente decanta
re il vino In una caraffa e permettere la neces
saria ossigenazione, il tutto In una diecina di 
minuti; consigliavo poi di degustarlo in ampi 
bicchieri e coglierne pienamente (profumi. 
Inopportunamente a fianco dell'articolo appa
riva il disegno di un bicchiere da vino spuman
te e qui le prime e legittime proteste: «Come è 
possibile bere un Barolo nel bicchiere dell'Asti 
spumante?!. Chiedo venia anche a nome del 
nostro bravissimo grafico che ahimé è incap
pato in questo errore; ma altri compagni mi 
scrivono anch'essi stupiti del fatto che non 
reputo Indispensabile la stappatura alcune ore 
prima. 

Orbene, cari lettori, l'infinita progenie di sa
cerdoti del vino, i fasulli esperti e sommelier 
da strapazzo pretenderebbero che la gente 
avesse un rapporto con il vino che è quanto di 
più ridicolo possa esistere. Un buon bevitore 
dovrebbe, secondo costoro, muoversi con al
cuni termometri per controllare la giusta tem
peratura del vino, essere provvisto di crono
metro e orologio per lasciarlo ossigenare, tutto 
il tempo prescritto, sentire profumi di pelliccia 
bagnata e sudore di cavallo in corsa e abbinare 
Il suddetto vino a piatti impossibili e costosi 
Direi che questa gente è venuta un po' a noia 
ed ha già dato sufficiente danno al buon vino 
che deve essere bevuto con attenzione ma an
che con gioia, che è bello conoscere ma senza 
esasperazioni. 

Ma per ritornare al problema dell'ossigena
zione dei grandi vini rossi è evidente che la 
presa di ossigeno dall'imboccatura della botti
glia è cosi esigua da richiedere molto tempo 
per avere effetto, se viceversa si versa il vino in 
una caraffa avendo cura di lasciare l'eventuale 
deposito all'Interno della bottiglia, la superfi
cie di vino a contatto con l'aria è maggiore e 
rosslgenazione è più veloce. Ecco tutto! 

Detto ciO mi viene a pennello presentarvi un 
grande e sconosciuto vino presente in Italia in 
varie regioni e sotto nomi diversi; esso si ottie-

cavolo 
SERGIO SPINA 

Disegno di Andrea Pedrauini 

ne da vitigno Alicante ed ha una struttura robu
sta ma gradevole. Vi segnalo due piccole ma 
significative produzioni, quella di Erik Banti a 
Montemerano in provìncia di Grosseto e quella 
dell'azienda agricola Turco in Quiliano. pro
vincia di Savona. Enk Banti è un ottimo produt
tore di Moreliino di Scansano, ma da qualche 
anno produce l'Alicante che è vino bello e di 
grande corpo con una gradazione alcolica di 
14 gradi e mezzo, piacevole a bersi anche (uo-
npasto 

A Quiliano. nel Savonese, troviamo invece il 
Granaccia che è sempre ottenuto da vitigno 
Alicante ma è vino di ottima fattura, alcolico e 
con corpo sostenuto, mi ncorda un buon vino 
piemontese; debbo nconoscere che siamo di
nanzi ad una vera rarità enologica poiché la 
prestigiosa vigna dei Cappuccini che alleva le 
uve per questo bel vino è un piccolissimo ap
pezzamento e la produzione di appena 600 
litri. Agli amici di A/R che volessero conoscere 
questa bella rarità consiglio di contattare il bra
vo e scrupoloso cantiniere Graziano Giusto 
presso la cantina; è anche questo un modo per 
apprezzare il lavoro seno e appassionato di 
questi bravi produttori II rapporto qualità prez
zo di questi vini è senza dubbio molto buono 

Azienda agricola Erik Band, piazza del Ca
ccilo 7,58050 Montemerano (Grosseto) tei. 
056V602956. 
Azienda agricola Turco, via Vertone 7,17040 
Qultlano (Savona) tei. 019/887153. 

Notizie Arcigola 
Ponente - E stata eletta fidu
ciaria Arci Gola del Ponente 
Alfea Delucis. 
- Il primo simposio per soci-
sapienti si terrà presso il ri
storante «Lilliput* di Voze 
(Savona) domenica prossi
ma alle ore 13. Ecco il me
nu: aperitivo con (arinata e 
focaccia al formaggio, anti
pasto dì pesce con verdure e 
crema al limone, piccola Pa
squalina, tortina di scalo
gno, tortina di erbette, qui-
che ai porri, melanzane in 
gratin. Gnocchi al rosmari
no, guazzetto di verdure e 
pesce. Orata al vapore in let
to di verdure di Albenga. 
Piccola pasticceria, bavare
se, piccola Charlotte. Vini: 
Vermentino di Lupi e Pigato 
di Parodi. Il prezzo ai soci-
sapienti) è di Lire 45.000. 
Per prenotazioni: Arci-lmpe-
rìa 0183/651631, Alfea De
lucis: 0183/400919. 

Torinese - Simposio inver
nale, all'Arcangelo di Brà. 
L'appuntamento è alle ore 
12.15 dì domenica prossima 
all'Arcangelo in Strada San 
Michele 28. Le prenotazioni 
si raccolgono telefonando 
al 687754 dopo le 19.30 a 
Corrado Trevisan Ecco il 
menu: baccalà tiepido con 
verdure, millefoglie di cer
vella con crema di fegatini, 
lumache alla Bordolese. 
Zuppetta di lenticchie in 
crosta. Agnello al forno con 
salsa al rosmarino. Dessert 
misto dell'Arcangelo. Vini 
Gewùrztrammer doc '86-
Hofstatter; altri tre tipi di vi
no Teroldego Rotagliano 
doc '86-Foradori. Barolo 
Ciabot Montili Ginestra '83-
Clerico, Moscato la Spinetta 
'87-Rivetti. Il prezzo per so
ci-sapienti è di lire 50 000 

Vini della California - Do 
menica prossima presso il ri
storante l'Arcangelo-Brà al

le ore 20.30 si terrà una ce
na inlesa a far conoscere i 
vini californiani. La serata 
(riservata ai soci-sapienti) 
sarà articolata con l'abbina
mento vino e cibo. Numero 
massimo 35 persone. Il 
prezzo lire 70.000. La pre
sentazione dei vini califor
niani sarà fatta dal presiden
te nazionale Arci Gota Carlo 
Petrini rientrato recente
mente da un tour california
no. Per prenotare telefonare 
al 0172/422163. 

Fowano - Stasera ore 
20.45, l'aula magna Itìs via 
San Michele 68 a Fossano 
terza serata de) corso -Non 
di solo cibo...-. Tema della 
lezione: la tradizione a tavo
la (e la cucina mediterra
nea). 

Ossola - Al Circolo «Incon
trarci* di Domodossola cor
so degustazione vini per gli 
allievi del Formont (che si 
terrà presso la sede della 
scuola nei giorni 25 e 26 Feb
braio alle ore 14 30). 
- Corso degustazione vini 
per ì soci Arci Gola che si 
terrà presso la sala San Fran
cesco di piazza Convenzio
ne a Domodossola il 25, 26, 
27 febbraio alle ore 20.30 I 
corsi sono tenuti da Carlo 
Petrini. Inoltre sabato alle 
ore 20.30 a Bognanco pres
so la sede dell'Istituto For
mont cena organizzala e ge
stita dagli operatori e dagli 
allievi della scuola. Per le 
prenotazioni 0324/42732 

Chianti San Glmlgnano -
La biblioteca comunale, 
l'Arci Gola, l'Hotcl's Promo
tion, la Pro-loco, la Sangi-
coop, il Consorzio della Ver
naccia, organizzano una se
ne di incontri denominati 
•Nel girone dei golosi, cibi e 
cultura dei cibi dal medioe
vo ad oggi». Sabato 27 feb
braio ore 17 15 presso la bi

blioteca comunale: Franco 
Cardini «Il tartufo bianco e 
cibi afrodisìaci». Degustazio
ne spumante di Vernaccia dì 
S. Gimìgnano. 

Brescia - Presentazione dei 
«Vini d'Italia. 1988» guida al 
bere bene per esperti e cu
riosi con- Franco Zìliani, 
Maurizio Zanella, Giovanni 
Cavalieri, Carlo Zadra e 
Maurizio Rossi. Ore 21 il ri
storante albergo «La Villa- in 
via Bergamo 33 a Palazzolo 
sull'Oglio martedì primo 
marzo. 

Dopo il successo del cor
so di cucina per bambini, 
siamo pressali dalle richie
ste dei loro genitori per un 
corso dedicalo agli adulti e 
allora... Sono aperte le iscn-
zioni che si ricevono ogni 
giorno presso il ristorante 
•Bil e Bacco» m via IV No
vembre a Rczzato o telefo
nando a Marino Marini al 
2793247 ore serali II corso 
si svolgerà nel rr>e*Jp di mar
zo presso il ristorante «Bit e 
Bacco- di Rezzato 

Bassa Modenese - Domani 
presso il ristorante «Bistrò-
via Canaletto San Prospero 
(Modena) tei 059/906096, 
simposio conviviale intitola
to «La domenica dopo la 
Messa». Menu tortellini in 
brodo di cappone, manzo 
lessalo con salsa verde della 
nonna Clotilde, polpettone 
di carne con salsa cotta, pol
lo e patate arrosto in aglio-
rie, belsone. zuppa inglese e 
torta di tagliatelle, nocino 
Abbinamento vini a cura 
della cantina Lini di Correg
gio 

Cambio numero conto cor
rente - Per l'abbonamento 
al mensile «La Gola-, ecco il 
nuovo c/c poMale 
57147209 intestato a Capo-
Mie Sii piazzale Ferdinando 
Marmu. 3, 20137 Milano 

detto «U cauli de Jenna' non e' bbocca de 
villa» che fa il paio con il noto proverbio clas
sista «al villano non far sapere ecc...ecc..,». 
Insomma, in lungo e in largo per l'Europa dal 
Manzanarre al Reno e così via citando, nelle 
cucine di grande tradizione, così come in quel
le senza storia gastronomica, il cavolo è stato, 
è, l'alimento base, il vegetale più usato in cuci
na, soprattutto abbinato alla carne di porco, la 
cui preminenza sulle altre carni è troppo nota 
perchè ci si dilunghi ora. Prendiamo ad esem
pio la Provenza, oggi luogo di preminenza cu
cinaria. ebbene, a leggere ti bel trattato di 
Louis Stouff sull'«alimentazione in Provenza 
tra il '300 e il '400» veniamo a sapere che in 
questa regione e praticamente In quasi tutta la 
Francia, compresa Parigi, non esisteva una cu
cina originale vera e propria e, per contro, che 
il cavolo era l'alimento principe per eccellen
za. Ma basta a spiegarne l'enorme diffusione il 
fatto che si tratta di un ortaggio relativamente 
facile da coltivare, di buono e «rilevato» sapo
re, è vero, ma anche di non facilissima dige
stione (complice la grande quantità di sali di 

zolfo che esso contiene?) Non c'è dubbio che 
una ragione non secondaria risiede nel fatto 
che il cavolo ha proprietà mediche insospetta
te. Plinio nel 1 secolo d.C. la ritenne una pianta 
addirittura miracolosa: fu l'uso costante del 
cavolo nella dieta giornaliera la ragione per cui 
i romani poterono fare a meno dei medici per 
sei secoli ed oltre. Jerome Boeri, grande medi
co del Rinascimento, era convinto delle sue 
virtù vulnerarie: l'orina di chi si era nutrito di 
cavoli guariva i tumori della pel'?. Il secolo del 
vapore e del padrone delle ferriere, della sco
perta dei microbi e della medicina, condannò 
all'oblio tutta una serie di alimenti e rimedi 
popolari, dall'aglio al cavolo, appunto. Biso
gna tornare ai giorni nostri per ritrovare negli 
studi dei modem! fitoterapeuti una entusiasti
ca, addirittura osannante rivalutazione del ca
volo: buono per tenere lontani i tumori II cavo
lo ha contribuito nei secoli scorsi alla scom
parsa dello scorbuto sulle navi (e sii Non sono 
stati né i limoni, ignoti agli equipaggi dell'Euro
pa del Nord, né le verdure fresche: il più po
tente antiscorbuto sperimentato sulle navi di 
tutta Europa fu la «choucroute», lo stufato di 
maiale e cavolo verza). Che altro ancora? An-
tianemico cicatrizzante depurativo diuretico 
ipoglìcemizzante espettorante vermifugo: un 
vero toccasana. VI domanderete a questo pun
to come mai possa essermi dimenticato delle 
implicazioni sessuali legate al suo nome: dai... 
•cavoli suoi* a... «col cavolo». Ma qui vale solo 
e soltanto la assonanza. Come capita con i 
capperi. 

Con il broccolo romano 
ti curi il reumatismo 

MARCO DI CAMERINO 

• • Il dilemma se dire cavolo o broccolo, 
molto probabilmente, resterà nel corso dei se
coli e le massaie quando andranno al mercato, 
soprattutto se romano, si sentiranno sempre 
porre la seguente domanda: «Broccolo o ca
volfiore?* Guai a dire che sono la slessa cosa o 
che per lo meno appartengono alla stessa fa
miglia. Per pura curiosità, seguiamo una ipote
tica massaia milanese che per la prima volta fa 
la spesa in un mercato romano. Alla domanda 
«vorrei un broccolo*, si sente rispondere «qua
le?*. E la massaia di nuovo: «come quale?» al 
che: «vuole il broccolo-broccolo o quello ro
mano?*. Ecco, stiamo di fronte ad un altro 
dilemma e la confusione sta per diventare 
grande. 

Meglio è a questo punto far parlare Maria, 
titolare di uno dei più antichi banchi del mer
cato di Campo de' Fiori a Roma. Con aria quasi 
sconsolata dal fatto che qualcuno le pone la 
domanda: «Ma qual è il broccolo romano?», 
attacca: «Vedi, la differenza sta tutta nel fatto 
che quello romano ha questa specie di punta 
di piramide; mentre quello normale è tutto 
tondo-tondo». Ma sostanzialmente dov'è la 
differenza? «Eh, caro mio. E come faccio a 
spiegartelo, è come se tu mi chiedessi di spie
garti la differenza che c'è tra un carciofo nor
male e quello romanesco. La differenza c'è, e 
come si sente. Senza il broccolo romano come 
fai a fare la minestra di "broccoli e arzilla?" e 
la "pasta e broccoli?'' Ah, ancora mi ricordo 
quella che faceva mia madre, faceva un battu
to con la pancetta e aglio eppoi ci metteva il 
broccolo crudo con un po' dì vino bianco e 
acqua. Quando il broccolo cominciava a cuo

cere, mia madre ci metteva le cotic he che ave
va già cotto prima e, insomma, alta (ine ci 
andavano i cannolicchi eppoi nel piatto una 
bella manciata di pecorino forte e profumato». 

Come si fa a scegliere un buon broccolo? 
•Devi vedere prima di tutto se son coronati, qui 
a Roma si usa così: le foglie devono essere 
tagliate a corona appena sopra l'Infiorescenza. 
Da altre parti si usa anche togliere completa
mente le foglie, In altre ancora lasciare tutte le 
foglie, ma qui è cosi. Inoltre devi vedere la 
colorazione che è di un bel verde Intenso e la 
compattezza dell'infiorescenza. Ecco, e tutto*. 
Ma come si prepara, oltre che in minestra? «Ne 
volessi, di piatti! Li puoi fare al pomodoro, al 
forno gratinati, In frittata, (ritti... A me piaccio
no lesati, non molto però, e conditi con un 
goccio di olio, un po' d'aglio ed un goccio di 
limone. Ci puoi lare anche la pasta, quando li 
hai lessati, li strascini in padella e ci condisci la 
pasta». 

Ma è vero che ci si curano 1 reumatismi'1 «H 
come no?! Devi pigliare solamente le foghe, 
però. Si prendono delicatamente le foglie che 
si (anno riscaldare appena In un pò d'olio 
eppoi si mettono dove c'è il male. M'hanno 
detto che, sempre con le foglie, le spalmi con 
un po' dì burro le metti sulle scottature e tutto 
passa. Io mi ricordo che una volta i vecchi 
dicevano che I broccoli, ma di più i cavoli, 
ammazzavano il verme solitario». Ma perchè 
questa varietà di broccolo cresce solo nelle 
campagne romane? «E perchè Roma è troppo 
bella, c'ha una campagna meravigliosa, ci cre
sce tutto e bene. Ma mica erano stupidì gli 
antichi. SI sapevano scegliere i posti buoni.» 

A CENA DA 

Spezzatino e vin cotto 
nella giovane osteria 

JUITOMOATTORRE 

• • Nella zona «vecchia* di Grottammare, 
posto di mare in provincia di Ascoli Piceno, 
c'è un'incantevole piazzetta da cui è possibile 
apprezzare il privilegio naturate di cui godono 
questi paesi e cittadine situati nella fascia co
stiera ira Ancona e Pescara: il borgo sul mare 
e, subito a ridosso, il paese vecchio con alle 
spalle zone collinari ricche di vigneti, frutteti 
ed uliveti. Nella piazza di cui sto parlando, tra 
antiche case di semplice bellezza mediterra
nea, c'è una osteria dove vale la pena di fer
marsi Restaurata da circa un anno, «imposta
ta- da Daniela e Michele, non imparentati ma 
complici nell'intelligente gestione del locale, 
l'osteria è rapidamente diventata un punto di 
nfenmento per chi ama bere bene e mangiare 
pialli della tradizione riproposti con gusto 
semplice e raffinato Ogni giorno l'osteria pro
pone un menu-degustazione diverso, o me
glio. un menu completo e uno ridotto, a secon
da dell'appetito, con assaggio di tre vini sa
pientemente accostati 

Scegliendo il menu completo potrete degu
stare set o sette antipasti come, paté di fegatini 
di pollo con insalatine di rucola, tortini di ver
dure, parmigiana di melanzane, assaggini di 
trippa o di (rinatine, una fetta dì roast-beef con 
aceto balsamico o con la sapa (un singolare 
concentrato di mosto, tradizionalmente pro
dotto in alcune zone marchigiane, con aggiun
ta di cannella, limone, chiodi dì garofano e 
noci), erudita stagionali, insalate con scaglie di 
Asiago di montagna Tra i pruni piatti (se avre

te optato per il menu completo ne assaggerete 
un paio) vi consiglio ì maltagliati di farina di 
grano saraceno con ì ceti o con ì fagioli, un 
piatto che racchiude la "filosofìa ristorativa» 
dell'osteria dell'Arancio: sì parte dalla tradizio
ne regionale, ma i piatti «della nonna» vengo
no riproposti tenendo conto del diverso conte
sto e delle esigenze dei nostri stomaci, quindi 
meno grassi, condimenti gustosi ma leggeri il 
più possibile; tra gli altri primi piatti vi consìglio 
anche gli gnocchi al gorgonzola o al pomodo
ro e basilico. Lo chef, dì orìgine abruzzese con 
esperienze toscane di rilievo, è Sandro: cono
scitore delle contaminazioni frequentissime 
nelle cucine regionali dell'Italia centrale, inna
morato, in privato, delta cucina orientale, si 
avvale, per i secondi piatti, della collaborazio
ne occasionale dì alcune donne anziane che 
abitano nelle case vicine all'osterìa. 

Assecondando le opportunità stagionali e 
rispettando certe abitudini alimentari radicate 
nelle famìglie del paese, una volta alla settima
na vi sarà proposto lo stoccafisso con le pata
te, oppure lo stinco dì maiale, lo spezzatino di 
agnello o il coniglio in porchetta II menu com
pleto viene concluso da una serie di dolcetti 
(crostatine, «ciambellotto*. biscotti) preparati 
ogni giorno da Sandro ed accompagnati da un 
Moscato d'Asti, da una Vernaccia di Serrape-
trona (straordinario spumante rosso dal retro
gusto leggermente amarognolo) o da un bic
chiere di vino cotto. In alternativa ai menu 
piccolo e grande (sulle quindicimila, rispettiva
mente, e sulle Irentamìlalìre), l'osteria vi pro
pone una serie di affettati e di formaggi frutto 
di una ricerca quasi esasperata e concentrata, 
per i salumi, soprattutto nelle Marche e negli 
Abruzzi, per 1 formaggi in Piemonte, Veneto, 
Trentino, Friuli. L'enoteca, e quindi le proposte 
di degustazione ogni giorno diverse, sono affi
date alla competenza e all'estro, a volte srego
lato di Michele: la selezione dei vini regionali, 
dei grandi vini nazionali e dei distillati è atttsv 
tìssima e contìnuamente aggiornata, tanto da 
giustificare, da sola, la sosta in quest'osteria di 
gran classe. 

Osteria dell'Arancio, piazza Pi-retti, Grot
tammare Alta (Ascoli Piceno). Telefona 
073^631059. Chiuso 11 aniroled. 
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