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y 11 gran vizio del giornalismo gastro 
nomlco' scoprire I acqua calda 
dare la ricetta dell'uovo di Coloni 
bo e portare palate In Irlanda II 

aaanaiai tulio condilo di salslne poetiche e 
di sermonclnl storici Che penai Quando sa 
rebbe molto meglio, In tanti casi, tacere e la 
sciar mangiare In pace E invece altre novanta 
righe sulla palala Figuriamoci! Anche se pren 
detta le seicento pagine di Hlsiory and social 
InllimuM al the potalo di Redclille Salaman 
pubblicale dalla Cambridge University Press e 
ristampale nel 1970, vt resterebbe I Impressio
ne di aver letto un bigino È quindi escluso, di 
piantar tuberi e di raccogliere ncette in tre 
cartelle E allora? Allora c'è sempre Parmen-
ller l'ultimo ad averla scoperta in Europa e il 
solo ad avente cumulato leggendari vantaggi 
Insomma c'è un'infinita di aneddoti, l'uno più 
approssimativo dell'altro, tutti buoni da riem
pire la carta 

Mangiatela come vi pare Detto questo var
rebbe la pena di dare qualche consiglio di giar
dinaggio al padroni di casa Non che la cosa 
sia nuova, me almeno non è rilrlua Dalla metà 
del Seicento, a (urla di guardarli, I dori della 

Stata hanno assunto una certa aria ornamen-
• dabbene, Olaus Rudbeck, nel suo Calalo-

gut«onlorum(l658). non li vede male sopra 
una lovailla, a bordare I servili, a rallegrare I 
bolliti. Bisognava pensarci. CI pensarono altri e 
lu quasi una moda. -Un tale Parmenller - rac

conta Pioveno m Madame la Franco - offri a 
Luigi XVI che temeva le carestie di tentare la 
coltivazione nella Piarne des Sablons usata li 
no allora solo per le manovre dei soldati e per 
le corse del cavalli II tubero attecchì e Par 
mentier trionfante portò alla reggia un mazzo 
Imo di fiori di patata che Luigi XVI mise ali oc 
chiedo, imitato dai cortigiani- Aggiungete se 
vi pare che Maria Antonietta ne segui I csem 
pio, ficcandolo nella parrucca 

Un aneddoto di dubbio gusto per almeno 
una ragione i francesi furono gli ultimi a man 
giar patate in Europa, nonché a larsene orna 
mento E II gesto di Luigi XVI mostrava come, 
a corte, delle patate erano buoni al massimo 
I fiori Altro che sottopiatti d argento, dish 
rings di Sheffield, caralfe e fiasche lubenformi 
e tulio il vasellame dei padroni d Irlanda Par-
menlier e I suoi (iorelllm ricordano che anche 
gli indigenti sputavano in Francia sulla patata 
lino alla rivoluzione, fino a Madame Merigo!, 

D divino Parmentier 
coi porri ne fece zuppa 

PICK» a.R. CARUOATI 

•JB II dora gentile, bianco, rosa o porpora 
sulla velia. Il fruito a volte regolare nella tor
ma, I voile roso e accidentato In superficie 
con protuberanie non del tulio gradevoli alla 
vista. Ecco la patata. Sapido e provvido soc
corso a magre • ricche cene Nella nostra cuci
na appartiene alle basi, al supponi da Ingentili
re nel condimento, come tale è componente 
abbondante e gratulante dell'lmbandlmento 
Differente II ruolo In Francia e il merito è di 
Anloine Augustln Parmenller che nasce a 
Moni Didier nel 1737 Agronomo ed economi-
ala crede nell'avvenire della patata dedica 
gran parte della sua lunga vita allo sviluppo 

Per quattro commensali circa cinquecento 
grammi di patate prelesaale e raffreddale. Ta
lliamo a letta sottili. Imburriamo una teglia di 
circa 24 cm. di diametro e spolverizziamola di 
pane grattugiato. Disponiamo II primo strato A 
parte formiamo una besciamella lenta con Iel
le formaggio e odore di noce moscata Mi
schiamo ad essa duecento grammi di prosciut
to COMO lagllato In fetta unica alta e dadolalo 
Stendiamo al cucchiaio e quindi II secondo 
tiralo « via di seguilo Fiocchettiamo l'ultimo 
di burro e di nuovo pane grattugiato Mettiamo 
al tomo a temperatura medio alta per circa 
meu'ora. Serviamo In plani caldi Dal punto di 
vista nutrizionale il manicaretto è già piatto 
unico. Volendo eccedere accostiamolo a carni 
maire o a verdure Un consiglio accompa-

Knlamo con un calice di giovane Sangiovese di 
omagna che ricorda le notti di bruma 

della cultura, dei mercati e dell Impiego ali 
montare della patata La grande corte dei re 
cede finalmente alle sue Insistenze e II tubero 
entra a palazzo in pompa magna Di colpo la 
bacchetta magica promuove principessa la po
vera cenerentola Nasce la zuppa «Parmenller» 
che la leggenda vuole attribuire ali intrapren
dente figlio del secolo della ragione II manica
retto si confeziona bollendo in pari quantità 
patate e porri II setaccio trasforma I materiali 
In morbida purea II buon brodo in crema lenta 
che panna e tuorli d'uovo amalgamano a dell. 
ala del palato II pepe. Il sale e II formaggio 
stagionalo completano l'opera 

Questo In Francia, mentre ben diverso è il 
significato di patata nella nostra cucina Pre
zioso contorno o piatto unico abbraccia nella 
composizione le tradizioni di quasi tutta la pe 
nlsola Piallo di recupero o di espressa impal 
calura II tortino Sotto la Ghiandina, a Mode
na, e specialità di famiglia o proposta di radi 
nata ristorazione Prosciutto e carni in genere 
sono presenti nella struttura Trionfo di profu 
mi e di grande e godibile presenza 

Tortino con I porri 
Per quattro commensali circa cinquecento 
grammi di palate prelessale e raffreddate Ta
gliamo a fette sottili Imburriamo una teglia di 
circa ventiquattro centimetri di diametro e 
spolverizziamola di pane grattugiato Dispo
niamo il primo strato A parte (ormiamo una 
besciamella lenta con latte e formaggio e odo 
re di noce moscata Mischiamo ad essa due 
centocinquanta grammi di porri tagliati a letti 
ne sottili lessati e ben strizzati Stendiamo al 
cucchiaio e quindi il secondo strato e via di 
seguito Fiocchettiamo I ultimo di burro e di 
nuovo pane grattato Mettiamo al forno a tem
peratura medio alta per circa mezza ora Ser
viamo in pialli caldi Più adatto a contorno di 
bolliti misti o arrosti Non disdegna il pesce 
Un consiglio accompagnamolo con un calice 
di fresco vino novello 

la patata 
ALBERTO CAPATTI autrice della Cuoca repubblicana 

Leggendo questo primo ricettano democra 
lieo del 1793 ci si accorge che erano occorsi 
il Terrore la guerra, le carestie e ripetute espe
rienze su famelici trovatelli, per decidersi al 
grande passo Solo in seguito, i francesi inven
tarono la purea e la parmentière Due secoli 
dopo gli anglosassoni 

Ecco la prima ricetta della signora Méngot 
•Le si (anno semplicemente cuocere nell'ac
qua o sotto la cenere, la pelle si toglie quasi da 
sola si mangiano calde con un grano di sale 
Se si vuole aggiungere del burro fresco, sono 
più gustose* 

Era stata lutta colpa di una cattiva immagi
ne Terrea e spugnosa, la patata aveva sempre 
perso il confronto col pane bianco o bigio 
Nobilitata dai borghesi, nel primo '800, stenta 
ancora ad abbandonare la sua tristezza rustica. 
Ma il suo color giallìno, col passare degli anni, 
si fa aureo / mangiatori di patate di Vari 

Gogh, del 1885, sono una perfetta illustrazione 
di questa epifania Nelle lettere al fratello 
Theo, Vincent chiarisce I termini della sua ri
cerca «Ho voluto applicarmi coscienziosa
mente a dar I idea che quella gente, sotto la 
lampada mangia le propnc patate, diretta
mente dal piatto con quelle stesse mani che 
hanno lavorato la terra» 

Realismo campagnolo' Arcadia socialista9 

Forse e Van Gogh vuole che il quadro, odo
rando di lardo, patate e letame impartisca utili 
insegnamenti e salutari, ai cittadini Ma, per 
quanti colon morali vi consegni, tre o quattro 
giorni prima di finirlo si pone il problema della 
lettura, e quindi delia cornice in cui collocarlo 
Le ombre blu, attorno alla lampada, l'interno 
grìgio, mentano un contorno d'oro, con mollo 
giallo, o una tappezzeria «dai toni profondi di 
grano maturo* La cena contadina irrompe co
si aureolata da bagliori rutilanti, sulla superfi
cie dei muri della dimore urbane Al suo cen
tro, la patata fumante, nella sua più semplice 
ncetta, bollita e basta, poi un alone oscuro e, 
infine, tutt'lntornó, la luce, tanta luce 

Quando un tubero ha trovalo un grande pit
tore, la sua fortuna è fatta L'alimentazione ha 
bisogno di tutta l'arte del giardiniere e del co
lorista, per diventare quella haute cuisine che, 
dalla gleba, estrae croccanti pepite E dal 1885 
in poi, domandatelo a chi volete, le palale 
migliori, le si cuociono in Francia 

Fritte o in frittata 
i segreti di Annetta 

MARCO DI CAMMINO 

Disegno di Andrea Pedrauim 

mt L'eredita della sapienza gastronomica è 
ancora tutta delle donne, autentiche «vestali* 
di questo aspetto della nostra cultura di certo 
non secondario Le nostre madri, nonne o mo
gli, sono un po' come le monachelle di Seba
stiana Papa depositarie di un continente ga
stronomico e del quale sentiamo la necessità 
di ritrovare i sapori, per lo più stratificati nei 
nostri ncordi Basta saperle stuzzicare, le no
stre donne, per scoprire tutto un mondo anche 
partendo da una cosa semplice come la pata
ta «lo con le patate - racconta Annetta - ci ho 
tirato avanti il ristorante» Annetta ancora lavo
ra nel suo nstorante a pochi chilometri da Ter
ni, nella Valnerma, ma ci lavora come cuoca a 
dirìgere c'è suo figlio, Nello, con le sue idee e 
fantasie che a volte, cozzano un pò con quelle 
della madre «Tanto spesso mio figlio si strani 
sce perche, dice lui, non gli vengono Idee per 
nuovi piatti lo allora gli dico sempre di quan 
do tiravo avanti il nstorante con la cucina che 
so fare io Che poi ne so tante di ncette, per 
non parlare delle patate Ma lui niente non mi 
dà retta-

Ma quali piatti proporrebbe7 «Basterebbero 
solo le frittate di patate, le potrebbe fare col 
prosciutto, con la pancetta con i tocchetti di 
lardo aglio e rosmarino, con il parmigiano, con 
il pomodoro • Abbiamo capito, ma sicura
mente ai clienti non dava solamente fnttate di 
patate «E certo che no' Ma sa per cosa faceva 
no le corse qui da me7 Per le patate fritte Io le 
preparavo cosi prendevo le più piccoletto e le 
tagliavo a forma di palletta poi le mettevo in 
padella con molto olio che doveva coprire la 
patata, ma non le mettevo alla nnfusa, le acco 
modavo bene e dovevano stare rade Prima le 
fnggevo a fuoco tento e alla fine a fuoco alle 
grò Ma non sa che facevano per queste pata
te, che sentivano belle scroechlarelle fuori e 
morbide dentro Tutti mi chiedevano come 
erano fatte ed io, per non dire i miei segreti di 
cucina, dicevo che prima le bollivo eppoi le 

friggevo» 
Ci racconta qualche altro suo segreto di cu

cina? «Mah! non so se questo è un segreto io, 
adesso è tempo, ci preparo anche le frittelle di 
San Giuseppe* Le frittelle o I bignè? «No, le 
frittelle, fatte con farina, con patate, uova e 
lievito di birra Tutto stava nel preparare l'im
pasto un paio d'ore prima per farle lievitare 
bene Qui da noi si usavano quando ero giova
ne per tutto il carnevale E mi ricordo (ma lo so 
anche fare) il pane di patate, mia madre ci 
faceva anche la pizza condita col pomodoro* 
Qual e ta differenza tra la varietà a pasta gialla 
e quella bianca? «Quelle a pasta gialla sono più 
adatte per gli gnocchi e gli Impasti in genere 
perché sono più fannose, le bianche è meglio 
fnggerle o lessarle lo, in ogni modo, preferi
sco quelle rosse di Col fiorito verso ottobre, 
quando fanno la sagra, mi faccio accompagna 
re da Nello e vado a Colf ionio per comprarle» 
Ma non si rovinano se ne compra tante? «Basta 
metterle in una stanza buia asciutta e aerata* 
Ha un modo per stabilire la bontà delta patata? 
«Prima di tutto non deve mangiare la patata 
quando e piccole uà con la pianta in germoglio 
o anche quando è verde perché è velenosa 
Oppure quando lei taglia a metà la patata» e 
dopo un po' lei dice uh' ma è diventata rossa 
Allora non è buona perché è troppa carica di 
concime Se diventa scura non fa niente, è 
solo quando diventa violetta al centro che non 
la mangio» «lo, come le ripeto, con le patate ci 
tirerei avanti un nstorante, perchè non stanca 
no mai Eppoi ci ho salvato Nello quand era 
piccoletto (aveva otto anni) stava sempre sot 
to i fornelli ed un giorno sii cascò sopra una 
pentola di acqua bollente Lo portammo, mio 
manto ed io, ali ospedale ma con tutte quelle 
pomate lo stavano massacrando e non riusciva 
a guarire e allora me lo riportai a casa e lo curai 
con le patate passavo la patata sulla bruciatu
ra, oppure la grattugiavo e la mettevo sopra la 
lenta lo mio tiglio I ho guanto cosi» 

A CENA DA 

I tre chef consigliano 
fagotrjno del cardinale 

LAURA MANTOVANO 

M I Roma magica e imprevedibile per alcuni 
4 qussl MII luogo comune Eppure ogni volla 
bisogna arrendersi all'evidenza Anche una 
•inda anonima e peritene» come via Portuen 
te, può riservare sorprese AH improvviso si 
scopre un edifìcio del '600, posio sono la iute 
la della Soprintendenza ai Beni monumentali 
denominato Villa Meridiana Al suo Interno un 
locale dal nome Importante "Lo scalino del 
Cardinale», Una piccola sala, semplicissima, 
con appena quindici tavoli, scandita da un ar
co in mattoni Sullo sfondo, la cucina a vista 

L'atmosfera è calda, simpatica, vivacizzata 
da una clientela prevalentemente giovane che 
riempia il ristorante tutte le sere Dal 1981 il 
locale, prima modesta trattoria, è gestito da tre 
ragazzi romani uniti dalla comune passione 
per la cucina Mano, Paolo e Franco, ai tornelli 
c'è Marco Moro plani semplici, gradevoli (rut 
to di fantasia o ispirali alle tradizioni regionali 
italiane vengono preparati secondo stagione 

Pennella con le melanzane, maltagliati alla 
rughetta, riso verde, penne con pomodori vei 
di e mozzarella 0 con fiordilatte e pomodoro 
tirali In padella, ma anche pasta con crema di 
peperoni e spaghetti alla chitarra (latti in casa) 
con «alta di olive 

Fra i secondi II «fagotllno del cardinale» con 
lunghi, l'arrosto alle mele, il carpaccio con 
salsa di capperi o con funghi e scaglie di par
migiano, schiacciatine di filetto con cicoria, la 
caprese con una salsa al basilico (che assomi
glia al pesto, ma che pesto non è alternano l 
ragazzi senza però rivelarne la composizione) 
llletll al pepe verde o alla menta E II cestino 
primavera un caneslrino fatto con patate fritte 
a fiammifero, ripieno con verdure appena sai 
tate in padella, pezzetti di pollo, gamberetti e 
mais 

Mario, Paolo e Franco sono romani ma han 
no un debole per la Puglia e cosi, periodica 
mente, propongono anche pialli tipici di quel

la regione la tiella barese con riso palale ( 
cozze l panzerotli e le orecchiette che arriva 
no appositamente da S Giovinazzo (un paesi 
no in provincia di Bari dove vengono prepara 
te dalle piccole ed abili mani dei bambini) 

Buoni anche i dolci come le crepes al noi-
colato e alla frutta fresca che giungono in invo
la ancora fiammeggiami oppure il tanulo al 
cioccolato allogalo con calle amaro il Ri lato 
di crema le banane llambeci (d il liramisu 
Vini soprattutto giovani e Ire se hi suundo k 
essenze della clientela antht si non iinnia 
qualche bottiglia di presliRio Assolutami nli 
onesn i prezzi che oscillano Ira le .Iti i li 
25 000 lire 
Lo scalino del Cardinale, via Portuense 463 
Roma. Aperto solo la sera Chiuso la domenl 
ca e qualche giorno dopo Ferragosto Tel 
06/5586300 

Notizie Arcigola 
Comunicazione al soci sa
pienti 
Nella lettera che sta arrivan 
do in questi giorni a lutti i 
soci sapienti ci sono alcune 
imprecisioni, ecco gli errata 
corrige mensile «La Gola" 
abbonamento annuo lire 70 
mila sconto per soci sapien 
ti 40% cioè lire 42 mila (non 
48 mila) Inviare I importo a 
Caposile srl piazzale Martini 
3 20137 Milano ccp nume 
ro 57147209 E assoluta 
mente indispensabile essere 
soci sapienti Arcigola e seri 
vere sul versamento il nume 
ro di tessera sapiente Arci 
gola Mensile «Mondo cuci 
na» effettuando I abbona 
mento annuo entro il 
3 ! /3/1988 si riceve in omag 
gio a domicilio «La guida 
dell Espresso» Il costo del 
I abbonamento annuo fino 
al3l/3/l988edilire49 500 
sconto per soci sapienti 10* 
cioè 44 550 lire Inviare a 
Armando Curcio Editore spa 
Roma ccp numero 135004 
È indispensabile scrivere sul 
versamento effettuato il nu 
mero della tessera di soci 
sapienti Arcigola A tutti i so 
ci sapienti e ghiotti dell Arci 
gola arriverà presso i propri 
domicili nella seconda quin 
diana del mese di marzo il 
nuovo periodico dell asso 
dazione «Il prezzemolo-
Condotta delle Langhe 
Possano oggi olle ore JO 4r> 
terza serata dil corso -Non 
di solo cibo • organizzato 
dall Arci lega ambimi* 
Ussl CU che si urrà preso 

I aula magna dell Itis in via 
San Michele 68 11 tema le 
diete alternative ( regioni, 
vantaggi, limili) Relatori 
Carlo Guglielmo direttore 
del centro macrobiotico di 
Torino «La finestra sul eie 
lo-, Enzo Filippi e Maria 
Amerio medici specialisti in 
scienza dell alimentazione, 
Stefania Cogno psicologa 
dell Ussl 62 
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Condotta del Vicentino 
Presso il circolo Arcigola 
•Spazio 83» San Bortolo {Vi 
cenza) m occasione dell 8 
marzo «Scienza della don 
na- cena e lotteria 
Condotta del Val d'Elsa 
La città di San Gimignano in 
collaborazione con bibliote 
ca comunale Aratola ho 
Iti s Promotion Pro loco 
Sanigcooi,) Consumo della 
Vornacela organica una se 
rie di strale cno gasirono 
miche dal titolo «Nel girono 
dti golosi- cibi e cuìlura du 
e ibi dal Medioevo a oggi Sa 
luto 'i marzo ori 17 l'i 

presso la biblioteca comu 
naie Massimo Montanari, 
«L alimentazione nel Me 
dioevo* Degustazione bian 
co di San Gimignano 
Condotta del Ticino 
Costituito il primo circolo 
Arci Gola «La tavolacela» ca 
sella postale 28 Svizzera 
6951 Bidogno telefono 
4191/911892 La costituto 
ne della condotta del Ticino 
ha avuto un buon effetto ed 
e stata ben pubblicizzala dai 
giornali e anche da una ra
dio locale 

Condotta Oltrepò Paveae 
Riuscitissima la serata orga
nizzata dalla fiduciaria Anna 
Gregorutti il 29 febbraio al 
ristorante «Il punto Malate-
sta» di Milano (socisapienti 
oltre ad apprezzare la cuci 
na del cuoco Augusto Picco 
li hanno parlato di slow 
food della guida «Ai vini d 1 
lalid- di Arci gola in genera 
k Era presente il presidente 
nazionale Arci Gola Carlo 
Petrilli 
Brescia 
Dopo il successo del corso 
di cucina per bambini, sia
mo pressati dalle richieste 
dei loro genitori per un cor 
so dedicato agli adulti e allo 
ra Sono aperte le iscrizioni 
che si ricevono ogni giorno 
presso il ristoratile «Bit e 
Bare OH HI via IV Novembre a 
Ri .vaio o li lelonando Man 
nu\1inmal.>7()ÌJ.7oroNi 
rai 11 torso si svilirà nel 
misi di marzo presso il n 
sturanti «Bit i Bacio» di 
Rivzaio 

AL SAPOR DI VINO 

Tignanello e Sassicaia 
hanno padre piemontese 

CARLO FETHINI 

• • Uno dei motivi di successo della Guida ai 
vini d Italia edila da Gambero rosso e Arcigola 
siici isso che ha fatto ristampare il volume do 
pò la prima tiratura di 12 mila copie consiste 
tiella descrizione dei vini e delle cantine attra 
verso la narrazione di coloro che sono i veri 
anche i del vino i produttori gli enotecnici i 
viticoltori Alcuni hanno definito queste sche
de delle microstone tutte tendenti a mettere in 
evidenza una bella umanità che è tale perchè 
partecipe dell affascinante trasformazione del
la materia Vi sono tuttavia dei personaggi che 
ali interno di quello mondo si elevano per 
grandi doti scientifiche e di sensibilità Orbene 
ho avuto la fortuna in questi giorni di conosce
re uno di questi personaggi ritenuto giusta 
menu il pai prodigioso enolccnico del nostro 
l'ai si (nae omo Tachis 

Si al nostro k More profano di araldica eno 
logica il noiiu non gli torna conosciuto ncor 
(Uro iti» piccoli gioielli vinosi figli di questo 
grandi n inno il Ugnane Ilo e il Sassicaia Da 
27 anni Tachis pre-la la sua opera presso la 
Cavi Aniinon e segue i vini delle diverse prò 
pneta di questa ariisiocraiica famiglia fiorenti 
na si gin altri si la produzione del Sassicaia 

distibuito sì dagli Ani inori ma di proprietà degli 
Incisa Della Rocchetta 11 Sassicaia ottenuto da 
uvaggio bordolese è stato il primo vino italiano 
ad essere affinato nelle bamque francesi e tale 
pnmogenitura lo consolida oggi come vino di 
altissimo livello Ali estero compresa la sac
cente Francia è I unico vino italiano che ri
scuote unanime prestigio e che sa imporsi sul 
mercato a prezzi sostenuti 

Il Tignanello invece è figlio nobile del San
giovese, anch'esso gode dell'affinamento in 
barnque ed è vino vellutato, gradevole, di buo
na struttura, in grado di reggere net tempo Ma 
ilk più grande mento del Tignanello è dì essere 
stato la punta di diamante per la giusta affer
mazione dell'eliminazione delle uve bianche 
dal Chianti Innovazioni quelle introdotte da 
Tachis in Italia che hanno segnato la via man 
stra per lanti produtton ma anche 1 inizio del 
rinascimento vinicolo toscano dopo anni eh 
crisi profonda Oggi la Toscana offre una realtà 
enologica variegata e interessante con pradut 
tori intelligenti e vini d eccedenza tutti hanno 
guardato e guardano a questo uomo dall'aria 
mite con rispetto e deferenza Certo è stata la 
lungimiranza di un imprenditore come Piera 
Antmon che ha dato fiducia al tecnico soste
nendolo sempre più con investimenti nel cam
po della ricerca e del) analisi ma il piemontese 
Giacomo Tachis è il vero grande artefice dei 
vini di questa casa 

Un ultima osservazione su un altro prodotto 
firmalo da Tachis lo schietto Chianti Santa 
Cristina dal prezzo onesto dal gusto gradevole 
ed equilibrato e il vino eh? grazie alla sua. 
ampia distribuzione ci salva dall imbarazzo di 
scegliere vmi anonimi quando si caoita in (rat 
Ione dalla cucina onesta ma dalla scarsa scella 
di vini Premi e riconoscimenti anche a livello 
internazionale hanno gratificato le scelte 
aziendali di casa Antmon e tornerò a parlare 
dei vini da essa prodotti e commerciaUHHrti 
Ma quello che mi premeva di espnmere in 
questa sede era I ammirazione per questo pie 
colo grande uomo 
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