artolomeo Platina nzt Piacere one-
sto e la buona salute (cito dati'or-
mal classica edizione di Emilio
Faccioli), scrive che vdue sono ie
ssummes  varietd di lommaggio che si conten-
dono it primato: it marzolino, come fo chiama-
no | Toseanl, che si fa in Toscana nel mese di
marzo; ¢ il parmigiano delle regioni cisalpine,
che si pud anche chiamare maggengo dal me-
se di maggios,
Marzolini e parmnigiano, nel secola successi-
V9, 5010 in cima alle prelerenze di cuochi co-
me Cristoforo Messisbugo e Bartolomeo Scap-
ol anche se nonmu\cmoqqaewcmonl
speciliche di «odigianos e spiacentinos. Nei
servizi di credenza comunque il parmigiano &
quash Una costante mentre veng

AR

I parmigiano

Vallo a dire ai parmigiani!
1} fatto che da sempre si parli di parmiglano

GIUSEPPE MANTOVANO
.

ribattono, deve pur significare
di un fatto puramente mercantile. La dnspu(a
non vede solo I'una contro le altre armata di

meulnomgoedl uu: ri antichi citano il aparmigi
il Auton an citano il «f -
nos-2 pergmlnu:r di dubbio che imendnn% [

fol bardia intesa in senso la-
to, {a grande Padania che ingloba anche
¥ Ne abbiamo la prova dalla dﬂcnﬂo-
mdell’mlsuddlwdovlcocutu

ad Anversa nel lSG?)dwedlegge

che «da Milano e dal suo Stato vi mandavano
molta roba, come oro ed ariento filato per
:rlrmm a di denari, drappi di séta e d'oro di
pid so ni infiniti di varia bontd, scaria-
tied mn simili, molti risi  buone armature,
eccellenti mercerie di diverse sorte per gran
valusa, ed infine un lomuuks appellato parmi-
glano per marcanzia d'im| s, Secando
autori modemt il sgranas producevn nel ter-
fitorlo e segnatamente a Lodi, veniva
edall'essere sieta Parma

- rumlq
un tempo (I luogo del suo principale mercatos.

Grana con pane e noci
se il vin non manca

DECIO G.R. CARUGATY

tiero ilismo, Parma e le ciltd dei grana
de) ducato milanese, ma Parma e la citt3 ad
essa consociata nell'antico ducato che fu de:
Famese, dei Borboni, di Maria Luigia. Cioé
Piacenza, Inutile qui ricordare I'elenco di auto-
i, che le due cittd ostentano per dimostrare la
plimogeni!ura del formaggio italiano pit famo-

so ed esportato nel mondo, che non trascura
mmon da cio a Goldoni e tori
stranieri da Montaigne all'inglese K

Certo, sentirsi esclusi dalla normativa che
dal 1954 stabilisce doversi considerare
giano-reggiano soltanto quello prodotto nelle
zone comprese nelie province di Reggio Emi-
lia, Parma, Modena, nei territori bolognesi alla
sinistra del Reno e in quelli mantovani alla
destra del Po, pud aver fatto saltare la mosca al
naso aj piacentini. Perch® Mantova si e Piacen-
za no dal momento che il grana nacque tra

Piacenza, Lodi e Milana? Forse { placentini pils _

arientati a sentirsi milanesi che emiliani, non

tatte materno media dolce it primo ap-
il latte accom-

-l
pmclo dell'esistenza ¢ sempre
pagnal prim! l?lt.ll. saluta | giomi della scuola e

casta quetti della festa, 1l grana, Ja g«

ma tentata dal coltelio I! splc::hlo di cuore.
nella nostra cultura, & alimento incontrastato
della condizione aduita, E a differenza del

bi lnco nettare, la sua matrice, che spesso si
?e Fe strada o assume colore di rimpianto,
lorse il "rerduto limbo, incontra e sposa di feli-
ce miatrimonio il vino e assicura lunga vita nel-
a @ nella temperanza, Una noce
del bl brilla nel piatio e am-
micca intess al gllopoulnoln vicinanza.

ane, € grana sommano in cre-
scendo di suggestione, Non rlesco ad immagi-

Budino

nare pid degna chiusa di un pranzo che incoc.
ca giusto il susseguirsi delle bevande. Si & vero,
Toscana e Sardegna ci regalano la sinfonia dei
pecorini. L'ltatia tutta non lesina proposte ec-
cellenti, Orchestre ben istruite che suonano
divina musica. Ma il grana & grana, solista per
nascita, libera cavata di appagato desiderio. In
cucina muta in sembianze e da intero i sbri
ciola pressato dalla grattugia. Assume signifi-
cato d'insaporente. Attenzione quindi a non
Lalcm troppo Ia mano o a non concedere
attenzione alle
prepuulonl che lo escludono. Gli spaghettini,
ad esempio, conditi con pomoadoro fresco ri-

dotto con la lunetta, spruzzatl di origano &
profumati di extra vergine d'oliva non abbiso+
gnano di correzioni o di altra aggiunta di mate-
riale. Tra | fornelli i grandi protagonisti non
soro mai compane chonl: |ﬁ;1erlo pmenlee

n scena q
richiesta da un Iungo e cosciente applausa

Pesto di timo
Per pid

Per pid 1 i 850 i di
latte. 150 grammi di formaggio parmigiano, In
una terrina sclogliamo il grana nel latte, In una
seconda battiamo 6 uova intere, un pizzico di
noce moacala e un cucchinlo di farina, Amal-
gamiamo lentamente con Ja frusta i due prepa-
ratl, Versiamo in una pentota di rame a bordi
altl e a fuoco moderato {acendo attenzione a
non mugvere il bollore. Presto lo stato liquido
muterd in semisolido. Stringiamo al massimo e
0. Una nioce di burro leterd I'o-

10 un bel mazzetio d) llmo lresco.
disponiamo in un mortaio di marma, tthmo
alungo capovolgendo pill volte, Aggiungiamo
via via 150 grammi di fol grana grattu-
Fh!o Amalgamiamo bene il tutto e in terrina
jasciamo riposare inluogo fresco. Confezionia-
mo la pasta Iresca ritagliando a straccil

1a sfoglia. In una padella di rame di 0
per clascun commensale un cucchiaio raso del
preparato, mezza noce di burto e mezzo ra-

pera, Versiame in stampi o formine a porzione
e ricoveriamo al tiepido. Serviamo il budino

maijolo, pi di buon brodo di came. Bollia-
mo fa pasu in acqua moderatamente salata,
intridiamola a fuoco vivo nella crema e con-

come antipasto o chiusa di cena guamito da  diamola fuori flamma con I' diun cuc-
loglle di lattuga, M:compnunnmo conuncali- chiaino di formaggio grana. namo
di Gewilrztraminer deli'Alto Adige. con un calice di Vermentino ligure,
AL SAPOR D! VINO

Ap

orindando

ppuntamento a Verona

alla qualita

CARLO PETRINI

Domani apre i battenti in quel di Verona

II Vinitaly, I'annuale aprumamemo del mondo
enblo) '8 a) 13 di aprile fa ma-
nlleluzione sodrl della presenza corale di
produttori, ristoratori,

epivlab da di una
di essa si coltiva Ja memoria e l'affetto ma in
realta cente produzioni sono il frutto di grandi
masse di materia prima non sempre di qualitd.

espC
dal vino ilaliano, giomalisii del settore, appas
sionati gourmet e sommelier: i lar

E proprio sulla qualitd sono chiamate a con-
frontarsi le camme piccole e grandi, private o
e del M

se la prenderebbero pili di tanto se venisse
loro riconosciuto il merito di avere inventato il
grana o per lo meno, come & vero d'altronde,
una delle migliori qualitd di esso.

Ma alla pretesa dej piacentini non & detto
che non insorgerebbero | lombardi del ducato
milanese riprendendo il sgrido di dolore» del
medpco-gmronamo ottocentesco  Glovanni

i Q“?‘ .

f=ne} nostro caso

II gioco de' placere consiste

Lunedi 11 aprile alle 20.30
sesta aerm del COI?;) +Co-
vinos,

una cena conviviale, di sel
vini rossi p {

Tema: Vini speciali e loro

poraneamente e in forma
anonima. Al termine della
cena  ogni  commensale
esprimera la sua classifica in
base ad un punteggio decre-
scente da 6 a 1 verrd redatta
in ognl cittd una classifica.
Solo allora sard possibile co-
noscere i nominativi dei ¢in-
queviniei ttivi idi

segna veronese & l'unico vero momento di n-
contro nazionale di coloro che per amore o
per forza operano nel settore del vino. Proprio

Vlnlluly iranno le vere indicazioni quali-
tive sull'ultima vendemmia, le nuove produ-

zlonl e le politiche commerciali del senare In

generale sl pud anticipare la tendenza incon-
troventibile di questo mercato nel nostro pae-

se, ¢he pud sintetizzarsi nella progressiva dimi-
nuxlone di consurmi di vino in generale ma del
ostante aumento di vendita e di consenso per

II vino di qualita. In parole povere il consuma-
tore italiano va alfinando i suoi gustl, punta alla
qualith e in generale & disposto a bere meno
per bere meglio. Sia benedetta, una volta per
tutte, questa scelta che se, gga una svolta epo-
cale per il nostro vino che da molto tempo rion

Concorso Feste Unita

per ispettori Arcigola Feste

dell'Umtl. E riservato ai buongustai sensi-
bili e appassionati che con raro senso della
militanza vogliono coliaborare per la de-
terminazione deila classifica

d'ltalia; qualit& quella vera non quella da tutti

orgogli qualith che
si ottiene solo con minori rese per ettaro e con
viniticazloni attente e curate.

Sara questo un terreno di grande confronto,
su cui si pud avviare un'attenta riconversione
produttiva del settore poiché le sollecitazioni
attuali non provengono da meritevoli ma isola-
ti personaggi def mondo vitivinicolo o da be-
nemerite istituzioni, ma sono espressione di-
retta del mercato, Piaccia o non piaceia al

d i i nuovi
vieppnl la qualita e saranno loro a decretare le
fortune e le miserie del vino italiano. Anche
all'estero dove il «winitalys & sempre stato si-
nonimo di vino a basso costo, senza pretese, si
vaalf do lanuova p diqualitae
si guarda con molla attenzione a quesle ten-
denze i sa-
¥4 quindi verso una minore produzione nei vi-
gneti, con riduzione delle enommi eccedenze
di vino che !
alla distillazione assistenziale con sperperi e
malcostume.

in questa bella e variegata fiera del vino
aleggeranno quindi anche queste tematiche

del
sulla ristorazione alle Fesle dell’Unita. NI
como, che si nun
week-end gastronomico, si terra In Langa
dalla serata di venerdi 6 maggio a domeni-

oltre a ri 1n bella mostra quanto di me-
glio offre il mercato. Nessun consiglio vinoso
quindi in questa prima settimana d'aprile, se

non quello di passare per Verona giacche ai

. [I gioco del piace-
re viene reaiizzato contem-
poraneamente nella serata
di venerdi 29 aprile su luno
il territorio nazionale. I glo-
co & aperto a tutti | soci sa-
rienll Arcigola e loro fami-
iari. § fiduciari Arcigola fun-
zioneranno da garanti per it
test, § risultati verranno im-
mediatamente segnalati alla
sede nazionale ~ Arcigola.
Numerose sono le condotte
che hanno gis aderito tra le
quali: Torinese, delle Lan-
E':: ., Monlerrato Asllglnno.
lognese, Tuscla, Romana,
Milanese, Val d'Elsa, Roma-
na, Friul, Vicentina, Bassa
lodenese, Riviera del Bren-
ta, di Venezia, Fiorentina. Le
condotte che intendono
partecipare al Gioco del pia-
cere debbono conlallue Ia
sede nazionale Arcigola via
Mendicita Istruita 14, 12042
Br, telefono 0172/426207.
Condotta Val ’Elsa
Sabato a San Gimignano
presso la Biblioteca comu-
nale ultima serata del ciclo
aNel girone dei golosi» - Ci-
bie culturn del cibo dal Me.

Spumanti ¢ loro metodi. 1l
corso & organizzato dal cir-
colo Arcigola sEnoteca Gri-
manl- di Martellago, via Gri-
mani 33 telefono
041/5400130.
Condotta Marca nostra

1t 13 aprile si terrd presso
I'Hotel de’ Conti alle 20 it
simposio di fondazione del-
1a «Piccola tavolas, Nel cor-

so dell'incontro saranno il-
lustrate le finalitd dell'asso-
ciazione. Il menu ructerd at-

ARCI
HSGOLA
)88

"torno & piatti a base di

ragl. Vini: Frizzante di Ver
dicchio Moncaro e Verdic-
chio Moncaro.

Condotta Monferrato Ast-

eno

enerdi 18 marzo si & costi-
tuita ad Asti, alla presenza
del presidente nazionale
Carlo
sim
sDella

trini, nel corso diun
io pressa il ristorante
Postav di Serravalle,

Notizie Arcigola

vantare due originali pecu-
liaritd: un inno socmle aBa-
sta cun’r bosch verds (basta
con la legna verde) che
esprime la filosofia di vila
del gruppo, el socloehlono

iu giovane d' alerio

Jio di 12 anni.

Condotta della Tuscia

Presso il circolo Arcigola
enoteca «La torres via della
Torre 5 Viterbo si & svolta il
27 marzo 88 una degustazio-
ne comparativa sul vino «Or-
vietow; guidata dal sommel-
lier professionista Sandro
Sangiorgi, coadiuvato dal fi-
duciario della Tuscia Anto-
nio Burla e dal presidente
dell’ enmgcn Lino Rocchi. At

Rajberti. Il quate, dopo avere invitato Parma a
vantarsi del suo Tommasini (celebre clinico),
del suc Toschi (famoso Incisore), del suo Gior-
dani (celebre scrittore di cose d'arte) ma a
non vestite i panni del pavone per via del -gra-
nar, ricorda i veri uoghi di quel formaggio. «I}
grana & come Omero che fu disputato da mol-
te patrie... non & solo la provincia di Lodi, ma
anche quella di Pavia, ma anche quelia di Mila-
no: giacché appena fuori di Porta Ticinese, di
Porta Vigentina e di Porta Romana, 3i fa la
lormn'qgua di prima qualitas, «Formaggia» che
nelle forme attuali era 'f_d confezionata nel XV
secolo dai monaci dell'abbazia di Cmmvane
Milanese, mentre { lodigiani ricordano che §
loro maestri caseari erano famosi al tempo di
Giulio Cesare.

1t saggio marchese Vincenzo Tanara alla
meth del XVI) secolo tagliava Ia testa al toro

doli sullo stesso piano g ! for-
maggio Parmigiano, & Piacentino, 3 Lodegia-
no si 1a vivanda tagliato in setoline

me, ¢ posto a dileguar s "fuoco in un

con oglio, & bulirro, e col sugo di ll\elmglll.

fimonceifo, Si scaldano le dure croste

¢cio al fuoco, averoallume.ehlu tenere ol

""33;'"3?" iche distinzioni 3l agglunge
i alle tre anti

quella di Grana padano, Degli antichl sgranas,

il Lodigiano & divenuto una rarith. mm

altri si caratterizza per Ia pasta vel

lievemente amara con caratteristici ocehi di

pemice lacrimanti: boccone da sofisti dcl‘&m

sto. 1l Parmigiano-reggiano non

chiamato maygengo come al le

remhé distinto ora in
n estivo. Forse & Immumo il eolon

#

%

melle sottili non & molto lonumum
e

sua htina

buona pace di pmnlﬁ'l:nl

vemer divem“l: Grai mm
vemente diverso na

bianca e compatta, ma non certo Inlulon [ ]
virtd nutritive ¢ gustative.

Cosa sarebbe stata Ia cucina cortigisha &
plebea, cittadina e contadina, Iwmdm
peuenu e : & Parmigiano, & Placent.
no, 4 Lodegiano come diceva |
Tanara ponendosi, aristocraticameinte, al}
sopra delle parti?

e:;i.-»%!

C’é 'amore de] casaro

pitt due anni

attesa

V.

W [l segreto del parmigiano-reggiano & tut-
to racchiuso neile linde € nodose mani del
casaro e nei lunghi e carezzevoli gesti d'amore
che esse compiono per fax scivolaze il latte fra
le dita fino a velarle. In quel momento, solo in
quel momento, che nessun apprendista stre-
gone riuscird mal ad imitare, i} Jatte & pronto
per una vera e propria reazione amorosa che
trasforma il liquido denso in un'esplosione
bianca di migliaia di granuli in sospensione.
Quegli stessi granuli, dopo un attimo di vita
iibera, sprofondano per ricompattarsi nel se-
greto e per riemergere in un unico corpo, ba-
gnato di liquido sieraso (o araniotico?), dalla
superficie liscia e compatta come quella di un
bambino nato da un parto felice, E il grande
telo blanchissimo usato per raceoglbele quel
prodotto d'amore e il vapore dell'acqua calda
che bolle ricostruiscono scene ed emozioni di
nascite antiche.

Ecco, il segreto dlquwo formaggio, 5{&6

ria sociale, Accolti dalia puzza dei maiali, pre
pello onnipresente dell'arte casearis, spalig:
giati da una guida sapiente, Mezzadri (Mezta-
dri e basta, senza nome) e dal presidente dtllu
latteria, Paolo Plonett, ci apprestismo,
intimiditi, & scapires come fa il hm. unw‘olh
speciale, assolutamente prodoite
e Caatteiicht amblemale dale le rigorose
norme alimentari applicate alle mucche, & tre
sloo i o che sl rispetti | v
gni casaro i, & quel
travolgerd di nosioni chimiche, vi J hmll
grado di acidith del latte, de} siaro innesto, del
caglio. Vi racconterd che il latte ussto &
d} due mungiture: upa detia sera h
lasciato riposare nelle vasche ¢ pol scraman),
e quello della mattina, Vi sphllml che I
giunta di siero-innesto & una pratica
ma usata per elevare [l grado di acidivk vt
latte. Vi porterd davanti al paiolini di rame per
farvi vedere il latte che si scalda lino a 33
centigradi mentre un braccio maulllcn

+greto dell'amore che s riproduce da sette se:
coli (o gin di li).mqaeuq identico modo,
con gli siess! rit), neg)i stessi posti. Un segreto
che traspare ddlﬁrﬂu cmmtna ?mel casaro,
o ati,

nel trasmettere l'arte al ﬂgiit;.u(‘iuldo ﬁ:%mpo-
rbbe esserci, per questo, migliore alcova del-

campagna parmigiana, delle sue peﬂeue
geometrie intervallaie da solitari alberi ali'oriz-
zonte o dai filari di gelsi, o dai pioppi che, in
lpo:lananu, lasciano percepire la presenza del

Mai stati a Colarna? Beh, & quella una delle
culle del parmigiano-reggiano dove, solo se
accompagnati dalla giusta persona, & possibile
incappare in uno degli anetlti fond: li del-

Davanti a vot
¢ insiemne aspetterete 13- »
circaun quarto d'ora, it tempo esatto g
to solo dalle mani del casaro che M&m
nasari g, "mz:;mr":mf&
g no)e |
lare di milioni di particelle.
A quel punto vi fard notare che hitto & pron-
1o per 1a scolturay: a fuoco lento miverh a ﬂl

gradi, pol a pl\‘l wpmrtiﬂm
nti 1 gn
f:ﬂdmh caldaia per wmciﬂrmm da

' cuiha otlgme laforma di pumllllnmﬂllm

La relazione 0 &
pumo sisposta nel muglxﬁnr;?ﬂmm b
dove altre mani, nel nostro caso quelle del

la produzione di grana: il caseificio della latte-

C di Parma, prenderanna in consegna
le forme peri 24 megl di maturaxione,

A CENA DA

T

magyo,

delizia
ammlragh

MAURIZIO MAGGIANI

- Cosa scrutano ansiosi all'orizzonte gli

si & costituita una giuria

e acquistabile alla Borsa nera a prezzi da ana-
tore) lessato e condiio, an lessala, mo-
sciame (filetto di deltino seccato proibito dllll
legge che tutela i delfinl ma acquistabile nello
stesso posto allo stesso prezzo), acciughe sale-
te, capperi, olive di Spagna, funghi sott'olia in
profusione e, al vertice della strati ﬂu‘llom.
gamberi lessati a piacere qualche dozzina

ostriche e uova sode guamite con crudité dl
verdure, Attenzione: ogni strato & ammolisto
con un filo d'clio extra extra e una muem
di salsa verde genovese che @ fatta di a lio,

che ha stilato la

dalia tolda della nave am-

miragha? E owvio: l'ammivo della tempesta, E
perché sottoitoroi P i baiﬁ
I' ito di loni neri all'oriz-

graduatoria riguardante le

a\uo etichette i; 1

0 '86_ della cantina

Cooperaﬂva VII'_}ICOI! Carde-
eto

1o, 2¢ |C|cu-
letto di L. Sassara, 6 De-
cu nano de.lsBarbi 4 glvle-

Cendmldell e Langhe
Martedi 12 aprile presso il
circolo Arcigola Boccon di
vino telefo;m?l (t)l'ilcz 4%5674
cena con piatti by

nesi, Si pguslelpmng platti
cucinati da due carissimi so-

2onte? E owvio: arriva la tempesta € per pranzo
ci sard it Cappon Magro.

Ah! Il Cappon Magro! Deliziosa menzagna.
trionfo dell'ipocrisia, solitatio piacere
male carezzante alla libido digiunante di dogi
e cardinali, conforto degli ammiragli. Che a
dirla come sta il Cappon Magro altro non sa-
rebbe che un piatto freddo senza

10, pinoll, tworli d'uova sode,

di pane pregna d'aceto, olive, acciughe & xale.
Eccovi il Cappon Magro superbia dei genove-
sil , sollievo del cardinale, goduria dejl'ammira.
glio.

A prezzi al minuto una ?oni ne smodermis
viene a costare 20/25 mila a testa, pid Nm
giomi di lavoro che ci mettete, Oh! beM, i

poverti hanno una alternativa: si chiama,
da caso, cappone in galen Levateci

cami grasse e ¢i sono almeno dieci emie in
questa ltalia che p

itelo ben ghiacciato, AGennn
sipuﬁnm;,gumanchginlmtoﬁa dillk:ihm

Vinvenziore. | genovesn d'altro canto non tran-
sigono: & raba loro; e bisogna dargli ragione
perché Ioro dn questo cibo ne hanno fatto una

g‘ deIIch g iapp ]
e si chiamano

e Kumi. Prezzo lire 40 mila
compresi i vini, 1a cena si ri-
petera inoltre il 19 aprile.

San Casclano '
Venerdi 15 aprile, ore 20

mivo o, R dl‘ polru:g"!
a0, verigini ahia clema, di
dentice, salmone in scialup--

un trionfo della super-
bia in cucma Dicono anche che a inventarlo
sono stati i loro cuochi marinari, che quando
in mare c'¢ tempesta non possono mettere
pignatia al fuoco e devono arrangiarsi con gii
avanzi e il conservame. Si, facile a dirsi. Ma
slale un po' a sentire cosa ¢'¢ dentra,

Intanto ci vuole una grande bacinella di por-
cellana, poi si mette sul fondo uno strato di
galletta (pane biscotto praticamente stinto)

K io davanti ai cancelli del'Ansaldo muu
avali. Li ¢'@ Ia molto nominata trattoria delle
Toe Drile, le tavole dure, che & proptio nata
per gli appeliti forti e incomodi operal
della grande fabbrica. La eucina & rimasta da
allora lipicamente locale e di un genuino un
po' «maschio, con alare

per le verdure cotte ¢ lavorate in torte e zimini
€ pansolti, le farinate farcite e lindiscutibile
tocco. Ultimamente il euoco si sta dedicando
ad un intelligente faticoso lavoro di

ne, da allora i prezzi ncendono a cleli utiors

bravi «Soci sapienu- di Arcigola verrd offerto dioevo a oggl. Foleo Porti Cosa piuttost
oy 2:.‘&’! “‘%"&'}gﬂg{;f&:‘;’" ﬂ';’sfé di al Vinitaly | nan p[e;emse?j "Lare defla ld,el °‘:j‘;’,§’,‘,‘:,,{§,“"£{}g{;’,‘,? pe ghpss“:'amﬂggh:“’:g}‘f ammollata in acqua aceto e sale. Poi, stratifi- irg\rgrge(‘}gnﬂ:.?ﬁdz ha caria non sono ,:
ranno cnmme e rlslorami Il costo com- e comunque | assLocluztone con lasua GUidﬂ an cucina in taliax. Seguird de-  Fiduciario & stato eletto Gio-  Prezzo lire 30:000, prenota. cand;geologlcameme verdure lessate: fagio- mi, ma ben selezionati, in particolare tra |
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