
M s ono ti primo dt Un ima l imigl i t che I OH 
f u i pescatore Come invece mio p i d n Con i 
mio nonno Antonio Come - rincul indo m 
grappato a qualche rimasuglio d ire Invio 
quel Matteo Mcldim the nel 18M a 21 inni 
marciò sulla Russia con la «Grand* Armic - t 
la si smarrì e non fece ritorno come quel Pie 
t rochene l 1831 alleCtl le w scontrò gratuita 
mente lui e pochi intimi con I esercito austna 
co (orse quello stesso Pietro e he indebitato 
fino al collo nel 1876 vendette un imbaccalo 
dì 73 tonnellate battezzato*! due amici» i u n 
tale di Senigallia e voto la discendenza a un i 
miseria nera come quel Michele che nel 1882 
accoltellò a morte il (rateilo rompiscatole della 
sua betta 

La puntata supplementare di -Radici- valga 
come credenziale allo spretato - che per col 
mo di «strappo* non sa neanche nuotare in 
procinto d i cimentarsi senza rete con lard i lo 
tema del •brodetto» il quale - promessa tasso 
nornica d obbligo - non è una specie ma un 
genere che fa parte a sua volta della famiglia 
(o ordine o classe) delle zuppe di pesce Que 
Ma oltre al «brodetto» adriatico annovera il 
«cluppin» e la -burrldda» liguri il -cacciucco-
toscano (livornese e viareggino per meglio 
dire) la -Cassola* e lo -ziminu* sardi la -ghlot 
ta» siculo calabrese e numerosi altri piatti dal 
più generico nome Lasciando stare per non 
trovarci nelle brache di Teseo la «boulllabais 
se» provenzale e le zuppe iberiche slave gre 
che rumene e fìnanco turche algerine e ma 
rocchine Non travalichiamo dunque il bro 
detto dell Amarlsslmo mare che tale essendo 

la zuppa di pesce 
- più Sfilato cioc dei suoi fratelli ospit i pt si i 
tanto più saporiti almi no la vendono i cani 
panilisti di questi cosi i 1 un fatto che il bro 
detto ecci t i i più (ieri e incontrollati sciovim 
smi e di l la Serenissima alla suola del Tacco 
sono lutti convinti di cucinare il solo brodetto 
degno di questo nome Tant e che ciascun luo 
go (e ogni buon ristoratore) sussurra di mgre 
dienti misteriosi e formule segrete e fiorisco 
no graziose leggende su un improbabile spio 
naggio culinario come quella dell oste di Nu 
mana che travestilo da mendicante e accuc 
ciato accanto al) arola avrebbe carpito I oc 
eulta ricetta del •brodcttista» principe di Porto 
Rccanati Vero è che brodetti differenti ma 
egualmente superbi si gustano a Chioggia e a 
Cesenatico a Cattolica e a Fano a Civitanova 
e a Termoli a Manfredonia e a Lecce 

Al di la delle qualità di pesce che pascolano 
nella zona degli ingredienti vanamente d ob 
bligo e opzionali delle tecniche e dei tempi di 
cottura il segreto del brodetto e uno solo per 
giunta di Pulcinella il pesce dev essere ire 

PIERO M E L D I N I 

Per un buon caciucco 
attenti all'orologio 

M A U R I Z I O M A G Q I A N I 

M I II caciucco' Figuriamoci come so tosse 
facile fare 11 caciucco (manto quale7 Quello 
livornese, quello viareggino, quello alla lerici 
na o quello genovese o sanbenedettese7 E 
questo per semplllicare perché a voler essere 
precisi ogni peschereccio tirrenico ha il suo 
caciucco più le imitazioni adriatiche 

Tutto Incomincia dal Kucuk ovvero sia dal 
piccolo detto nella lingua dei turchi in evi 
dente e storica confidenza con i nostri pesca 
tori Fissate le reti e sistemato il pescato acca 
lappiate alle maglie o nel fondo delle cassette 
no avanza sempre un pò minutaglia sguazza 
la rotta e scompagnata Siccome risulta inven 
dibile i pescatori lo mangiano loro ogni gnip 
pò, ogni famiglia a suo modo a partire dal 
principio che essendo pesce mal ridotto e già 
di (onatura delicato e spinoso va cotto con 
•comodo» ben accomodato Caciucco burid 
da e brodetto sono solo i termini più comuni 
per Indicare In Toscana a Genova e nell Adria 
lieo un unico intendimento di accomodare i 
pomidori e una attenta cottura di pescettì interi 
e a cocci 

Se proprio vi va di giocare al povero pesca 
toro, eccovi una ricetta la mia ricetta imparata 
bighellonando per le marine del mio litorale e 
siccome é II dov è, si barcamena tra Livorno e 
Genova, tra caciucco e buridda 

Comprate ali arrivo dei pescherecci o al 
mercato la mattina presto poche tngllette di 
scoglio due scorfani due pesci capponi qual 
che fetta di palombo, qualche sogllolina e 
qualche ghiozzo una coda di rospo una man 
data di cicale Ce canocchie toscane quei ero 
stacei che una volta regalavano per buon peso 
senza tenaglie e con due occhioni tristi dise 
gnau sulla coda) e poca altra minutaglia di 
stagione (aguglie ad esempio che una volta 

se ne trovavano foghe e bavose che pero non 
so come t>i chiamano in italiano) Pulite o fatte 
pulire appena un pò levando il buzzetto e 
magati lasciando il fegato le teste lasciatele da 
parte mi raccomando ricordatevi di non but 
(arie via In una grossa casseruola di terra sof 
friggete un battuto di prezzemolo aglio cipol 
la sedano e carota Appena indorato aggiun 
gctc un paio di acciughe salate e una manciata 
di pinoli ( i pinoli imparerete sono insostituibi 
li catalizzatoli di dolcezza) disratte le acciu 
ghe si versino un bel pò di pomidori da sugo 
interi senza buccia salate e spizzicate un cinci 
no abbondante di peperoncino rosso 

A questo punto aspettate che il sugo si re 
stringa e late bollire appena le teste in acqua e 
sale poscia tritatele fini fini unitele a un pò 
della loro acqua con dell aceto leggero e ver 
satele nel sugo Attenzione! Avvenuto I amai 
gama immergete dico immergete 1 pesci nel 
laghetto di sugo dopo averli infarinati alla leg 
gera Fate conto che avvenuta I operazione voi 
non potrete mal più toccarli sino a fine cottura 
dunque sistemateli bene e con mano di lata A 
questo punto il difficile e di far cuocere per il 
giusto tempo I insieme ad un regime che prò 
clamerei di -delicata ma significativa sobbolli 
tura» ovvero i pesci devono cuocere Impre
gnandosi di sapori senza soffrire essendo tutta 
roba delicata i tempi sono nerettissimi A oc 
chio si tratta di un quarto d ora ma potrebbero 
anche essere venti minuti II risultalo finale de 
ve essere una zuppetta appena densa con i 
pesci e i pezzi ancora intieri 

Servite in profonde scodelle contenenti eia 
scuna una bella fetta sottile di pane toscano 
raffermo Nel riempirle vedete di non sciupare 
squagliando i pescetti Si mangia doverosa 
mente con il cucchiaio 

schissuno Col congelato e il surgelato si pos 
sono conlt/ ionare molti piatti gradevoli e m i 
gari raffinati ma il brodetto proprio no Ciò 
detto assisteremo da ossirvaton neutnii o vi 
emersaci lasceremo coinvolgere f no ai capei 
li nelle furibonde dispute su quali pesci motte 
re senz altro nel legame e quali espungere (le 
fonti più lutonvoli prescrnono lo scorfano il 
pesce prete li capone il soaso la triglia il 
palombo il «cagnetto» e il «ragno pagano e 
interdicono ogni pesce azzurro) se abbiano 
diritto di cittadinanza anche i crostacei e i rnol 
luschi st preferire il pomodoro o la conserva 
il vino o 1 aceto il pepe o il peperoncino se 
cuocere a fuoco lento o vivace Comunque ci 
schieriamo la sostanza e che il brodetto esige 
pesce freschissimo E I unico punto su cui non 
si può transigere 

Proprio perche - come dicevamo il bro 
detto non e una specie ma un genere tollera 
e anzi incoraggia non solo le varianti regionali 
e quelle locali ma ogni possibile (purché plau 
sibile «lectio» individuale Ogni tentativo di 

codif care la liceità del brodetto si scontra con 
I cv denza che non esistono due brodetti ugua 
li Tant e che con ragioni da vendere Carniniti 
Pasquini e Quondamatteo (gli autori d un libro 
ormai trentenne «Mangiari di Romagna- che 
migliora con I età come il buon vino) non pro
pongono la ricetta di un astratto e improbabile 
brodetto romagnolo ma quelle concrete e 
sperimentate dei brodetti di «Paron Vizénz- il 
patriarca della marineria riminese Vincenzo 
Bracconi dei «Moro» il decano della nstora 
zione cattolichina Felice Signorini ininterrot 
tinnente ai lornellidal 1910 al 1950 e di «capi 
tan Ugo» Bertozzi di questo vecchio lupo di 
mare sono addirittura registrate Ire diverse n 
cette a inconfutabile dimostrazione della ne 
chezza delle stesse varianti d autore 

Quanto a me fra gli ormai mnumerabili bro 
delti archiviati ricordo con nostalgia quelli 
che serviva agli inizi degli anni Sessanta f o n i 
no il Lurido- nel borgo di San Giuliano ora la 
vecchia bettola è un affollato ristorante dove 
obiettivamente non si mangia affatto male ma 
i brodetti «d antan* erano un altra cosa Si di 
verte a cucinarne di simili agli amici Sergio 
Maraset la cui fama di «arrostiste» e «brodetti 
sta» per diletto Sergio Zavoli sparge in «Ro
manza- Ma nessun brodetto eguaglia quello 
che preparava per se e per i figli dei nipoti lo 
zio Gianni detto «Magagnin- pescatore in gio 
ventu poi marinaio infine ferroviere brodetti 
infernali cotti a fuoco violentissimo e neri di 
pepe Di queste zuppe da capitan Ahab anda 
vamo pazzi io e i miei cugini, allora più giovani 
di Ishmael 

I pescatori marchigiani 
lo chiamano brodetto 

A N T O N I O A T T O R R E 

• i Attorno al brodetto di pesce (altrove si 
chiama zuppa di pesce ma e un altra cosa) 
sono fioriti leggende e campanilismi per nven 
dicarnc paternità e autenticità («quello vero e il 
nostro e va fatto con questi pesci ») In veri 
ta hanno ragione quasi tutti poiché I idea del 
brodetto classico piatto di bordo delta tradì 
zione marinara mediterranea e più che altro 
un canovaccio su cui improvvisare a seconda 
della disponibilità di determinati pesci I pe 
scaton sanbenedetlesi sanno bene che la scel 
la dei pesci per il brodetto e un pò una «se 
conda scelta» nella pesca di paranza quando 
viene tirata su la rete si fa una cernita e si 
mettono da parte i pesci più pregiati da ven 
dersi al mercato con gli altri avendo cura di 
scegliere i più gustosi si crea questo «piatto 
unico» con un soffritto di cipolla qualche pe 
perone e un pò d aceto La presenza (onda 
mentale dell aceto nel brodetto alla sanbene 
dettese trae origine dal largo uso che se ne 
faceva a bordo come dissecante allungato 
con acqua e «antidoto» ali alcolismo che in 
certi periodi si andava diffondendo tra i pesca 
tori 

Una versione meditata ma sostanzialmente 
fedele del brodetto e quella proposta dal risto 
rante Leon d oro a Martinsicuro dove Silvano 
Rongom e Franco De Cesans avvalendosi del 
la collaborazione del padre di Franco cuoco 
di bordo in pensione e di Daniele Rongom 
offrono una cucina di pesce semplicissima e 
raffinata 11 soffritto per il brodetto e costituito 
da un pò di cipolla aglio e «appieno» un erba 
selvatica via di mezzo fra il sedano e il prezze 
molo subito dopo vanno le seppioline intere 
che vogliono una cottura più lunga e i peperò 
ni verdi poi il pomodoro il più possibile acer 
bo una spruzzata di aceto e un pò di sale su 
questa base che viene divisa a meta (una meta 

va tenuta da parte) si iniziano a collocare i v u i 
pesci secondo i tempi di cottura I tipi di p^ 
sce come già detto variano a seconda del! i 
disponibilità ma una legge non scntta vuolo 
che ci siano almeno sette tipi di pes^e dif feren 
ti 

A cottura ultimata si aggiunge i intingolo 
precedentemente messo da parte e il brodet
to e pronto Altro piatto di mare delicatissimo 
quasi una versione convalescenziale del bro 
detto riproposto al Leon d oro è il guazzetto 
in bianco senza soffritto e pnvilegiando pesci 
delicati come merluzzi, tnglittte sogliole 
spruzzati di aceto e vino bianco Si potrebbe 
dire che il brodetto aggressivo ricco di sfuma 
ture vellutato anche sta al guazzetto, più pa 
cato e rassicurante come Marion Brando sta a 
Spencer Tracy Tra gli altri piatti della tradizio
ne mannarb che i ragazzi del Leon d oro ama
no proporre Ricordo il crudo di calamaretti le 
tagliatellme con le ostriche o con le canoc
chie il rombo al (orno con le olive i baraculet 
ti in padella gli scampi (consigliabili in questo 
periodo in modo particolare per la loro carno
sità) in cocktail bolliti o nella tradizionale gn 
gì tata 

Pesce (reschissimo essenzialità nella scelta 
degli ingredienti da affiancargli cotture piutto
sto brevi grande attenzione agli oli sono i se
greti della cucina di pesce che sappia rispetta» 
re ed esaltare i suoi sapon fondamentali come 
al Leon d oro ben sanno riuscendo anche ad 
affiancare ai preziosi piatti (un pasto completo 
e sulle 40 mila prezzo corretto trattandosi d i 
pesce) una scelta più che dignitosa di vini con 
predilezione per i bianchi marchigiani ed 
abruzzesi i friulani alcuni grandi toscani 

• Ristorante Leon d'oro, v i l i Aldo Moro 
71/73, tal. 0861/797070 MarUni icuro (Tero-
mo) C h i ù » U lunedì 

AL SAPOR PI VINO 

Scoprite il Montecarlo 
il consiglio è gratuito 

CARLO PETRINI 

M i Incontro un amico giornalista che mi di 
ce «Interessanti questi articoli sul vino 
sull Ol i rà ma quanto rendono al giornale ?« 
Non capisco la domanda e me la taccio ripete 
re «Certo ogni settimana si trovano nunzio 
nati uno o più vini con tanto di produttori 
indirizzo e telefono tale promozione avrà dei 
compensi da parte delle ditte» Rimango di 
stucco e mi domando st in questo Paese di 
amicizie sempre interessate e di pubblicità 
promozionale fatta dt articoli redazionali e mai 
possibile far conoscere al pubblico t al consti 
malore una produzione di qualità sostenerla 
in quanto tale senza un secondo Ime 
Sull Unità è certamente possibile e cosi deve 
essere perchè tutto il comparto agro alimenta 
re ha bisogno di un giornalismo mono stral
ciane meno supino sui pacchi viveri pont ier i 
to e critico 

1.0 stesso dicasi per tutti coloro t he vorrt b 
bero Arclgola come agenzia promozionale di 
produttori ristoratori e osti di sinistra quasi 
che 1 essere tali (osse già di per se tjarinzia di 
qualità dei vini degli oli dei piatti t del servizio 
e anche del prezzo La qualità è un altr i cos i' 
Certo non abbiamo la pretesa di essere gli 
unici depositandt tale conoscenza anzi segna 
lateci pure 1 esistenza di produttori meritevoli 
cosi insieme realizzeremo un servizio utik a 
tutti Intatti pubblichiamo nomi indirizzi nu 
meri telefonici e prezzi per un servizio di prò 
mozione rispetto a un mercato dove regna il 
caos dove una giungla di etichette confonde 
anche 11 consumatore più attento pel resto 
non si comprende perche in Italn il libero 
esercizio della critica possa essere vivo e vege 
to nei vari settori della vita culturale (cinema 
leatro arti figurative) o in logorroiche tenzoni 
politiche e non possa essere applicato per di 
stmguere un buon formaggio da una mistifi 
cazlone un vino di qualità da -vinacola da 
battaglia-

Ma lasciatemi fare un pò di promozione per 
questo mondo vitivinicolo cosi bello eppure 
sconosciuto carico di personaggi originali a 
volte soggetti a quella generosa pazzia che 
rende la vita interessante E vado questa se iti 
mana in Lucchesi» nel comune di Montecarlo 
dove da sempre si alleva ta vite e si produce un 

bianco che merita di essere maggiormente co 
nosciuto il Montecarlo appunto Bianco set 
co dal colore giallo paglierino con buona strut 
tura e giusta acidita Ottimo per piatti di pesce 
e antipasti leggeri t rovi ampio consumo ni Ila 
riviera versiliese Tre sono le e isc produttrci 
che a mio parere si distinguono pi r il livello 
qualitativo La fattoria del buon amico La h i 
tona Michi e 11 vitiviniculiore Cirmignam Gino 
detto «Fuso» tutti residenti nel comune di 
Montecarlo Cse e vero come vero che and ir 
per vini e anche eerrar un pò di potsia e di 
bella umanità se capitale da questi parti c< rea 
le il «Fuso- e oltre al buon vino conoscerete un 
personaggio unico e irripetibile 

Lo troverete o in cantina o presso I enoteca 
•Il gusto» al centro di Lucca dove con I amico 
e soeio Paolo Frediani diffonde la buona no 
velia del vino di qualità Infatti in questa picco 
la enoteca vi è sempre un gran parlari di qu( 
si \ n quella novità enologica Non stupitevi se 
ogni tanto come succide irt Tose ina il Fuso 
si nvolge direttamente ali Onnipou nte i apm 
le subito dagli o i chi birichini t d il sorriso <u 
cattivante sotto i h tifi i hi qu< sto pt rsuu itji, > 
e un vero apostolo riti tniiviv o t di I buon 
vivere due chiacchieri un bit eh» re di Mi n 
t i e i r lo per poi reimmcrgersi ni II i hi II 11 ti i 
con le sue piazze e le sue stridine e que II ai L I 
lo in cima al Duomo un pò irrisp» itoso ( ht mi 
ricorda qualcuno 

Vit i viole ultore Oaruitgnanl Gino detto -Fu 
•o - v ia della Tinaia 7 In Cercatola Montecar 
lo (Lucca) telefono 0583/55360 Enotera 11 
gusto piazza Cocomeri 10 l uccn 

Notizie Arcigola 
Condotta bolognese 
Il circolo Arci Gola -Castel 
lo di Mcdelana» in collabo 
razione con la cooperativa 
agricola La Casella ed il 
Consorzio dei vini Colli Bo 
lognesi organizza tredit i 
serate enogaslronomiche 
dal titolo «Attraverso le sta 
gioni visitando luoghi Viag 
gio alla scoperta della no 
stra cucina» Inizio delle st 
rate venerdì 25 marzo fine 
delle serate 9 dicembre 
Domani alle ore <lì prima 
serata dal tema -Un sovra 
no in cucina il maiale- Me 
nu qulche di lardo al prò 
sciutto mosaico di salumi 
paté di prosciutto zuppa 
d orzo gramigna ali uovo e 
salciccia amatriciana la ri 
celta dei pastori arista alla 
Castel del Monte stinchetto 
alla Carnica costine in 
agrodolce piccante (Mret 
tapoijn a la p inza t i0 stru 
del di mele bavarese i l i a 
rancio Vini Doc dei celli 
bolognesi daranno pn si i ti 
prodution i sonimeli» rs 
Prenotazione obbligatoria 
presso trattoria Castel di 
Medelana via Medelana 38 
Mcdelana (Marzabotto) 
tei 051/842381 prezzo lire 
35 000 

Condotta della Puacla 
Domenica alle ore 10 ìO 
presso I t n o l t i a «La Torri • 
via La Torre 5 V lerbn irle 
Inno 07t)l/22u-ì(7 lì l i d i 
ciano Arri Goh Buri i \nto 
n o ore* mi?/ i ui i dt i, isi i 
/ione guidai i d i Su dn 
Sangiort,! (LJOVI Milton Ar i 
dola) di Orvu K ci ISSKO 
U dt ({tisi i/ioiK t «rumi t 
per tulli i S J I I V i U h 

Agrigento 
Domani ili* ore -M* >0s ti i 

ra a Sicugliana presso la sa 
la conferenze della Casa del 
popolo I assembli a costi 
tuente dell Arci Gola l as 
semblea sarà I occasione 
inoltre per celebrare I inizio 
dell attivila di un nuovo cu 
colo Arci Gola che si chia 
mer i "Omnium Siculiana» 

Condotta delle Langhc 
Oggi alle ore 20 45 presso 
I l i l la magna Itis via S Mi 
chele 68 a Fossano settima 
serata del corso *Non di so 
lo cibo- Tema alimenta 
^lone e sport Relatori Ar 
e angelo Destefano Anna 
Rolando Giorgio Silvetro 
(il lenatore atletica Tossano 
75) 

Serralunga d'Alba 
Oggi alle ore 18 30 il circo 
lo Arci Gola dei -Croie» di 
hontanafredda organizza 
una serata per conoscere il 
Barolo con degust «ione 
e, Jidala di q idttro presi gio 
s Barolo 82 Fonlanafredda 
v t,na S Pit tro vigna La V 
la vigna La Rosa vii,na La/ 
/arilo Relatori Armindo 
Corderò presidente della 
t ommissione provinciale di 
idoneità per la Docg del B i 
rolo e del Barbaresco L in 
contro che si terra nella sala 
degustazione per gentile 
concessione della dire/io 
ne aziendale Fontanafredda 
i risi rv ito esclusivamente 
ai dipendenti dell i stessi 
i / ( neh e «rutililo 
Mi n o l i di J0 in ir /o si i< ri i 

I I pr m i u n i ortyin / / il i 
h i i r idio Arci ( o l a -Bie 

a, iss j - pn sso il ristoranti 
Modi nu v i i Miseru ord i 
1- i t imi (Cum i ) ti 1 
U\"\ "51 H i n n i d i l sim 
f i si) -Il bollili . 

Cor otta Val d Etna 
Sii ) tilt m i 17 15 j S 

Gimignano presso la bibho 
teca comunale quarta con 
ferenza del ciclo -Nel giro 
ne dei golosi cibi e cultura 
del cibo dal medioevo ad 
oggi» Leo Codacci presen 
ti ra -La cucina toscana ieri 
oggi e domani- Seguirà de 
gustazione del Rosato dt S 
Gimignano Patrocinio della 
citta di S Gimignano Aden 
scono biblioteca comuna 
le Arci Gola Hotel s Pro 
motion Pro loco Sangi 
coop consorzio della Ver 
naccia 

Riviera del Brenta 
Lunedi 28 marzo alle ore 
20 30 quinta serata del cor 
so «Conoscere e degustare 
il vino» organizzata dal cir 
colo Arci Gola -Enoteca 
d iman i * di Martellago via 
Gnmani 33 II corso e tenu 
to da *! Dogi di Malconten 
ta» coadiuvati da esperii 
enotecnici ed tnogastrono 
mit i 

Condotta Romana 
I soci ghiotti e sapienti di 
Roma che non hanno anco 
ra rinnovato la tessera Arci 
Gola dell anno 1988 posso 
no (arlo presso «Il Gambero 
rosso* via Ripetta 66 Roma 
Tel 06/6794957 chiedendo 
di Gastone Morani (fiducia 
rio) o di Andrea Gabbnelli 
Inoltre sempre al Gambero 
Rosso si può acquistare la 
nuda -Vini d Italn» edita 
ehi Gambero Rosso e Ar t i 
Goh 

Condotta fiorentina 
Donuni allt ore 20 30 i 
t i m i d o (Fin nzt ) presso il 
circolo -Primo l ev i , pre 
senti/ ione della guida Vini 
d l i i l n saranno predenti 
Din» li Cornilli i d Andrea 
( l «111 

A CENA DA 

Quell'angolo di Lunigiana 
è nella vecchia Milano 

M A R I O P A S S I 

I V Rivisitare dopo parecchi anni «Da Gianni 
a Donna» f i persino un pò di commozione Di 
Gianni scomparso prema! iramente e rima 
sto giustamente il nome sull insegna Perche 
Dorma ne continua (edilmente I opera Alia 
base della sua cucina restano i piatti della Luni 
giana e in particolare pontremolesi cheGan 
ni coraggiosamente poito a Milano E d Gian 
ni resta I atti n/itine pt rsmo I amore per i vini 
oltre i l cor igi?io d proporre una scelta di eli 
chelte dt Ila più povera e limitata Ira le r tg oni 
enoloqiche la Liguria Ma i Rosse se di Doì 
ceacqua e i Pigato di Donna reggono brillante 
mente la prova 

Nemmeno ti locale e più quello che cono 
scevamo anche se si e spostato di poco ai 
margini di quell Isola che un tempo riassumeva 
virtù e vizi della Milano più popolare ed oggi 
viene progressivimente cancellata dallmeso 
rabile avan7are del cemento armato Adesso il 
ristorante si trova nella stradina the dal Ponte 
dt Ila Ghisolf i scende a liane hi ggiare la bia?io 
ne di Porti Garibildi Arnvart di sera offre 
un i s tm i immagini ti JI II 1 di u r t i vie chi 
d m i n n i i si in bianco i i re» ad est nipio I 
fasci neri e deserti dei b i u n con il buio spi z 
?dto dall ilont vzurrognol > dei fan evocato 
fanhsif di misteriose ivuntur t 

Ma il c l im i l o rm subito hnulnre da\anti 
tlle finestre illuminate di una palaz/in i e ondo 
mimale dove r e il nuovo «Da e lanm i Donni» 
Ambii lite elegante senza suo! ismo due belle 
salelte comunicanti I ivoli non ippiccicit i i l 
le p u t t i una tappezzi m 1 nton di i reti Ni Ih 

vetrina in bella vista una sequenza di bottiglie 
di liquore (una gran varietà di whisky in parti 
colare) di tutto rispetto E su due gran tavoli 
uno nella prima 1 altro nella seconda sala anzi 
che i soliti antipasti sono esposte le bottiglie 
degli aceti e degli oli da una parte dall altra 
vini li ritroviamo poi nella lista anche gli oli e 
gli aceti con un tocco di raff inatela non mol 
to diffuso 

L intero mene, appare su questo livello piut 
tosto ricercato ed elevato La scelta possibile è 
assai vasta anche se noi preferiamo puntare 
sulle specialità della casa tipiche di quella zo 
na a cavallo fra Toscana e Liguria che è appun
to la Lunigiana Ecco allora fra gli antipasti la 
torta di farro con salumi tipici le torte di ver 
dura la barbotta (torta di mais e cipolle) e 
persino il lardo di Colonnata davvero unico 
che faiebbe (elice il nostro amico Maurizio 
Magnani I primi più onginali sono certamente 
il minestrone di castagne la aippa di v i o 
hrro (finalmente un nstorante che ripe l i ul 
I onore d ' I mondo questo cereale prtf lo 
digl i antichi romani) la ribollita pò it k 
se le lasagnette di castagne con r icott i e i 
classici testaroli al pesto Già questo e iencr 
dovrebbe illustrare a sufhcien2d una cucina 
tipica autentica in cui la tradizione è nnfre 
scala da un tocco di gentilezza femminile 

Fra i secondi delizioso il delicato coniglio 
ali etnisca con olive squisite le salstccette 
flambé con radicchio e fagioli da prosare le 
frittelle di baccalà le foglie di verza ripiene lo 
stufato di pecora con polenta Una nota perso 
n ile trovere pure nei (ormaggi e nei dolci in 
p irtieolare mai assaijniala la spunq uà di ^ar 
i ma il budino di rabarbaro con crema di fra 
gole e casus il parfait di castagne'' 

La carta dei vini è ali a l t e ra Donna in sala 
i una signora gentile e discreta tome il conto 
in fondo che non supererà le 40 nula lire se 
proprio non volete strafare 
«Da Gianni e Dorina-, via G, Pepe 38, Milano, 
tei 606340 Chiuso sabato a mezzogiorno e 
domenica 
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