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O ne more cup of coffee for the 

road» cantava uno struggente 
Bob Dylan nei mitici anni Ses-

^ santa, «un'altra tazza dì calle 
•"•"•n'*-™-"'" per riprendere il cammino». 
Nella cultura americana <on the road» e in 
quella intemazionale della contestazione il 
caffè è stato assai amato e consumato, oppo
sto al salottiero e aristocratico tè; e soprattutto 
contro la Coca Cola, bevanda dolciastra e 
«yankee», simbolo del consumismo. Nelle oc
cupazioni universitarie, nei sif-in, sulle barrica
te del maggio francese, il forte e amaro caffè 
serviva a caricare i cervelli e le passioni. 

Che 11 caffè - bevanda ricavata dalle drupe 
di urta pianta delle Rubiacee che cresce nella 
fascia tropicale tra il 25' Nord e il 30- Sud -
serva a stimolare l'Intelligenza e l'immagina
zione lo sa chiunque abbia fatto le nottate sui 
libri per preparare l'esame di maturità; e lo 
sapeva pure Voltaire, già nel secolo dei Lumi, 
che ne beveva un numero infinito di tazzine al 
giorno. E che II caffè fosse la bevanda del 
•dissenso» lo sapeva, nel lontano 1675, Carlo 
Il d'Inghilterra, che proprio in quell'anno ema
nò un editto per la soppressione delle «Coffee 
houses», luoghi dove si riunivano i sovversivi. Il 
«Caie des Patriota a Parigi era la caffetteria 
alla moda al tempo della Rivoluzione francese. 
Non è vero, però, che la nera miscela sia la 
bevanda degli iperattivi, e non sia gradita ai 
contemplatori, ai pigri sognatori: Vitaliano 
Brancatl amava ricordare l'abitudine a una ga
ra singolare, fatta con gli amici ai tavolini dei 
caffè di Catania, nei caldi pomeriggi trascorsi 
tra pettegolezzi e complimenti lanciati al pas
saggio delle belle donne. Era la gara di lentez
za nel sorseggiare il caffè: vinceva chi metteva 

più tempo a vuotare la tazzina 
Allora, caffè per tutti! Infatti la domanda 

mondiale di caffè ha portato il prodotto a di
ventare la terza voce del commercio interna
zionale, dopo il petrolio e l'acciaio, intorno ad 
esso lavorano circa 20 milioni di persone, per 
una produzione di circa sei milioni di tonnella
te annue. Il caffè è quotato in borsa (la qualità 
•Arabica* a Wall Street, la «Robusta» a Londra) 
e pensate che i famosi Lloyd's, la compagnia 
che assicura navi, veicoli spaziali, industrie, 
nacquero dalla piccola caffetteria londinese 
fondata nel 1668 dal signor Edward Lloyd, 
proprio uno di quei «covi« vietati da Sua Mae
stà britannica. E molto, molto più tempo è 
passato dall'epoca remota e indefinita in cui il 
leggendario pastore abissino Kaldi - a cui si 
attribuisce I'«invenzione» del caffè - osservò 
che le sue capre diventavano insolitamente vi
vaci dopo aver mangiato le bacche rosse di un 
arbusto spontaneo; Kaldi portò le bacche al 
monastero più vicino, ma l'abate superiore le 
gettò nel fuoco, pensando che fossero frutti di 
una pianta diabolica. Il meraviglioso aroma 
che scaturì da quella involontaria tostatura fe
ce accorrere tutti i monaci, che subito speri
mentarono il miracoloso infuso e l'adottarono 

Ha un gusto prepotente 
meglio lasciarlo solo 

DECK) «3.11. CARUGATI 

• • Nulla da aggiungere al calle. Ecco, si... 
Uno o due cucchiaini di zucchero, sempre che 
non piaccia amaro, Quindi dolce o nature ac
contenta lutti. Il chicco scuro di tostatura sbri
ciola. e, in polvere dall'aroma Inconlondiblle, 
llllra l'acqua bollente. Uà tazzina raccoglie la 
bevanda cremosa e corroborante, Anche il 
bimbo lo conosce; sia pur nel diniego, stempe
rato dall'orzo e spera nella condizione lutura 
adulta: Il primo calle. Troppo celebralo in ta
vola e In reale vissuto quotidiano, oggetto 
scrino di mirabile letteratura, spunto a filosofia 
spicciola, Il calle i argomento da trattare con 
le molle, Certo chi ha l'abitudine all'impiego 
del materiali, a studiare contrasti ed affinità 
non può che raccogliere la sfida. Consideria
molo sicuramente protagonista. Tale da non 
dare spazio ad altri, soffoca I sapori aggiunti. 
Pertanto non si tratta di allinearlo, ma di mette
re assieme per questo inquilino difficile un de-

Per più commensali 600 grammi di lane, 200 
grammi di calle espresso, 50 grammi di cacao 
amaro, 8 uova, 6 cucchiai di zucchero. Dispo
niamo le uova In un contenitore concavo di 
acciaio e battiamole assieme allo zucchero 
Con una frusta, in un secondo contenitore 
sciogliamo nel latte un cucchiaio di farina e 
amalgamiamo adagio il caffé raffreddato. Sem
pre avvalendoci della frusta uniamo le due pre-
parzlonl e portiamo al fuoco In pentola di rame 
• bordi alti, Muovendo e staccando ripetuta
mente per evitare il bollore raddensiamo a cre
ma spessa. Bagniamo con acqua fredda tarmi
ne da pasticceria. Riempiamo ciascuna del 
composto, lasciamo raffreddare e ricoveriamo 
In frigorifero. A parte, a bagno maria confezio
niamo una pasticcerà lenta. Raffreddiamola e 
disponiamola in un piatto piano. Scodelliamo 
al margini la mousse. 

licato concerto di vicini che riconoscano la 
sua priorità. In tal modo diventa dominante di 
un tema sostenuto da voci diverse finalizzate al 
suo trionfo. Inutile allo scopo Inseguire le mi
scele miracolose e disquisire come regolare la 
macina secondo il tasso di umidità dell'aria 
per ottenere diversa la palpabilità della polve
re. Preziosità tgutte riservate agli addetti ai la
vori, ai perfezioruiti della bevanda. Noi ci mi
suriamo solo con un buon caffé. Chissà, forse 
la dea bendata può rinnovare II bacio dato a 
•quel de la barbatada». Nella Milano dell'Otto
cento le caffetterie facevano a gara nel propor
re al meglio questa ricetta a base di uova, cioc
colato e caffé, Tale era il segreto della confe
zione da Indicare -coram populi. In tono can
zonatorio, nell'operatore persona capace di 
pasticci, di imbrogli, Curiosa trasposizione di 
fortunata combinazione: buona la barbalada, 
benevolo intrigante il suo inventore. 

Fondo lento 
Per più commensali 600 grammi di latte, 200 
grammi di caffé espresso, 6 uova, 6 cucchiai di 
zucchero. Disponiamo in un contenitore di ac
ciaio concavo I soli tuorli con lo zucchero e 
battiamo. In un altro similare sciogliamo nel 
latte un cucchiaio di farina e amalgamiamo il 
caffé espresso raffreddato. Uniamo i due com
posti e portiamo In cottura a bagnomaria. Rad
densiamo a crema lenta e lasciamo a tempera
tura di servizio. Acquistiamo o produciamo un 
buon gelato di crema. Versiamo il fondo lento 
in conchette di ceramica. Al centro una pallina 
di gelato. La ricetta migliora e rende più impor
tante Il classico affogato nel caffé. Infatti in 
questo caso sì accoppiano nell'aroma incon
fondibile i due velluti: il fondo e il gelato. 

il caffè 
ELA CAROLI per allontanare il sonno durante le orazioni 

notturne. 
Uià pnma del X secolo i nomadi d'Arabia e 

d'Abissinia preparavano i frutti interi del caffè 
pestandoli e mescolandoli a grassi animali: di 
quelle polpette tonde si riempivano le bisacce 
per i lunghi viaggi nel deserto. Da quel rozzo 
fast food il caffè divenne bevanda, prima Ired-
da, poi calda quando intorno al 1000 d.C. gli 
arabi impararono a far bollire l'acqua. Il «qa-
veh> era nato; col tempo, si perfezionarono le 
dosi dì chicchi abbrustoliti, d'acqua e di zuc
chero. «Nero come l'inferno, forte come la 
morte e dolce come l'amore* Io volevano i 
turchi. Nelle qaveh khaneh, le caffetterie del 
Medioevo arabo, si riunivano politici, filosofi, 
commercianti e giocatori d'azzardo: nel XIII 
secolo, furono messe fuori legge più volle dal 
governanti allarmati per quell'abitudine popo
lare di scambiarsi le proprie opinioni davanti a 
una fumante tazza di caffè. 

•Signor padrone, ho poca memoria, quant'è 
che avete aperto bottega? / Lo sapete pure. 
Saranno circa otto mesi. / E tempo di mutar 
costume. / Come sarebbe a dire? / Quando si 
apre una bottega nuova, si fa i) caffè perfetto. 

Dopo set mesi al più, acqua calda e brodo 
lungot. Il garzone Trappola e l'onesto caffet
tiere veneziano Ridolfo appartengono alla più 
celebre delle opere scritte in onore della be
vanda, «La bottega del caffè* di Goldoni. Con
sigli opposti vengono elargiti invece da Pa
squale, protagonista di «Questi fantasmi* di 
Eduardo, all'attentissimo vicino, su come pre
parare il miglior caffè con la «napoletana* che 
sul beccuccio esige il coppiticllo di carta per 
non disperdere l'aroma. Il colore? «Manto di 
monaco» asserisce Pasquale. E cura, attenzio
ne; una mossa sbagliata, e «viene una zoza» o 
per dirla alla Totò, «una cio'éca». 

•Sebbene non sia il caffè, fra la generalità 
degli uomini, un genere di prima necessità, per 
la gente napoletana lo è però assolutamente* 
sosteneva nel suo «Trattato .storico del caffè* 
Vincenzo Corrado, filosofo e gastronomo del 
Settecento. Pare accertato che a Napoli, da 
sempre, il caffè sìa migliore che altrove perché 
l'acqua è pochissimo calcarea: perciò i parte
nopei ne hanno fatto la loro bevanda ufficiale. 
I brasiliani certamente ne bevono di più, ma 
l'hanno trasformata in cafezinha tantissimo 
zucchero di canna su cui galleggia il caffè. «Sia 
la birra dei tedeschi / sien de' vati ciarlatani / i 
falerni, i frontignani / de* milordì il ponce 11 tè 
/ beva quegli croccolane / che per pace di 
coscienza / crede farci penitenza / nostro sia 
un buon caffè*. Nicola Valletta, insigne giurista 
napoletano dell'Ottocento, rivendicava con 
quest'inno l'appartenenza del caffè alla capita
le della pizza e degli spaghetti. Ma a cosà ser
ve, infine una tazzuletla 'e coté! Ristora, ad
dolcisce, rifa il palato, rende ottimisti; insom
ma, acconcia 'a oocca. 

Lo vuoi eccezionale? 
Non usare il detersivo 

• • Duemila sacchi di juta con scritte colora
te ed esotiche ammassati alle pareti di un im
menso deposito; un odore erbaceo, intenso, 
che quasi stordisce. Sono nel magazzino .cru
do» della sede napoletana della «Barbera - Il 
mago del caffè», la più antica ditta italiana an
cora attiva di torrefazione e importazione di 
caffè dall'origine. Fondata nel 1870 a Messina, 
ha ora due stabilimenti - a Napoli e a Messina 
- e ha visto succedersi cinque generazioni di 
una soia famiglia di veri artigiani e cultori del 
caffè, poco interessati alla pubblicità di massa 
ma assai più a quella fama discreta conquistata 
tra gli intenditori. 

Enrico Barbera, ventiquattrenne ammini
stratore delegato della società nonché assag
giatore (con una media di 13 tazze al giorno) 
mi dice: .In Italia ci sono ora ben duemila 
licenze di torrelazione. Il mercato è enorme
mente polverizzato. Noi siamo specialisti in 
miscele lini da bar, perché crediamo che so
prattutto per il consumo veloce, al banco, la 
tazzina debba essere fatta a regola d'arte». Una 
gatta allatta i suoi cuccioli su un sacco di «San-
tos brasiliano», c'è un'atmosfera familiare, cal
da e attiva. «Qui il 20% del capitale della socie
tà è in mano alle persone che lavorano. Usia
mo caffè centro-americani e brasiliani delia mi
gliore qualità arabica; solo in minima parte, 
per dar corpo alla miscela, usiamo la Robusta. 
Invece la maggior parte dei produttori ha im
bastardito il palato dei consumatori usando 
sempre maggiori quantità di Robusta, che co
sta meno della metà dell'altra). Ne consegue 
che ai nuovi consumatori, i giovani, il caffè 
non piace. È difficile trovare ormai una buona 
miscela, e chi è disposto a fare duecento metri 
in più per trovare il bar dove si la il buon caffè 
di una volta?». 

Insomma, l'espresso è riservato ai quaran

tenni... -Sì. anche se siamo sui nove miliardi 
all'anno di tazzine solo nei bai italiani, l'età 
media del consumatore sale. Nel 1980 Ileo 
(International coffee organliation) fece una 
grande campagna promozionale, ottenendo 
un incremento del 30«... Ma in Italia c'è crisi. 
perfino gli spot pubblicitari usano attori di 
mezza età». Comunque, anche I Paesi produt
tori non badano più tanto alla qualità quanto 
alla quantità di caffè da esportare... .Certo. Un 
tempo col vecchio sistema di raccolta manua
le, il picking, di ogni piantasi selezionavano le 
bacche mature, lasciando le altre 01 caffè è 
particolare, fa contemporaneamente fiori, frut
ti acerbi e frutti maturi). Ora le macchine rac
coglitrici non fanno la selezione, e poi gli anti
parassitari, sempre più largamente impiegati 
alterano le qualità proprie del caffé». 

Passiamo al reparto torrefazione, qui l'aro
ma è avvolgente, penetrante. «Il mio Bisnonno 
abbrustoliva I chicchi in un pentolone sul fuo
co a legna. Ora la tostatura la facciamo singo
larmente, per ogni qualità di caffè». I torrefai-. 
tori sono veri maestri... «Sì, sono sempre ligi) 
d'arte. Nei vari stadi di tostatura - da 5 a 12 
minuti - bastano pochi secondi per rovinare 
tutto. Poi il miscelatore, un altro artista, com
pone la miscela segreta con nove o dieci tipi di 
caffè, e si passa al confezionamento. Le misce
le destinate al consumo familiare, le mattonel
le da 250 gr, sono macinate a parte e falle 
"degassare" in appositi silos.. Il segreto per 
uno squisito caffè? .1 chicchi soprattutto, ed il 
trattamento che hanno subito nei processi di 
lavorazione; l'acqua - leggera come questa 
dell'acquedotto del Senno - e infine la perfetta 
manutenzione della macchina: da quelle 
espresso del bar o di casa, alla Moka, alla più 
semplice napoletana. Mai detersivo, ma tanta, 
tanta acqua corrente». D E C 

A CENA DA 

Le erbe del Ponente 
profumano «U rugiu» 

GIANCARLO LORA 

• • La strada corre tra riposanti uliveti colti
vati a fasce e porta dal mare all'entroterra ric
co di antichi borghi, con le colline qua e là 
punteggiate da torri di avvistamento che i vec
chi liguri avevano eretto per tenere d'occhio 
gli sbarchi del saraceni, o turchi, o corsari, 
sempre avidi di donne, viveri, preziosi 

Meta del nostro viaggio è Conio di Borgo-
maro, 120 abitanti, 200 metri di altitudine. Ci si 
arriva salendo per la vallata Argentina (attra
versando Badalucco, Montalto, Carpasio, Prati 
Piani, Colle d'Oggia) oppure partendo da Im
peria e passando per i centri di San Lazzaro 
Reale, Borgomaro, Maro Castello, Ville San Se
bastiano, Ville San Pietro, Le distanze dalla via 
Aurelia, la nazionale che corre lungo tutta la 
costa della riviera ligure di ponente, sono ri
spettivamente di 33 e 50 chilometri, tutti tra 
fiori, ulivi e castagneti 

A 200 metri da Conio, ecco il nstorante-
fatloria «U rugiu* che prende II nome dalla 
roggia, acqua di sorgente destinata al torrente 
Impero Tutti i piatti sono cucinati esclusiva
mente con prodotti della fattoria coltivati e 
allevati ecologicamente: l'acqua della roggia 
consente la produzione di gustosi piccoli fa
gioli bianchi che Pier Luigi Scilla, il propala
rlo de «U rugiu-, serve come antipasto bolliti e 
conditi con olio, aceto e aglio. I fagiolini di 
Conio fanno parte dei menù anche di raffinati 
ristoranti di Parigi e di Londra. 

La cucina sfrutta la ricchezza di erbe aroma
tiche del ponente ligure Si inizia con gli anti
pasti: frittata con ortiche, borragine, erba men
ta; paté di coniglio, di faraona e di pernice; 
carne cruda con funghi, formaggio, olio, limo

ne e pepe; formaggio dolce locale condito con 
olio di oliva e pepe; stoccafisso brandale cotto 
con olio, prezzemolo, latte, aglio, pepe, sale e 
spruzzato di limone; anguille sotto aceto con 
cipolla, aglio, rosmarino e menta; frittata di 
funghi; torta verde con bietola, spinaci selvati
ci, erba cipollina, borragine, punte di ortiche, 
formaggio, grana, uova e latte. Con maggiora
na, erba limonina, menta, patate tesse, fagioli 
passati, aglio pestato, olio d'oliva e formaggio, 
Pierluigi Scilla prepara le verdure ripiene- dori 
di zucca, cipolle, peperoni e melanzane ven
gono •farciti'- e cotti al forno 

Dopo questo ben di Dio si passa ai «primi* 
rappresentati dai ravioli a lazzoletto (due rap
presentano una porzione) con erbe aromati
che e salsiccia e conditi con sugo di coniglio o 
burro e salvia; tagliatelle nere con pasta di 
olive e condite con pesto; risotto alla campa
gnola con fegatini di pollo e funghi, pasta e 
fagioli di Conio. Si serve poi salsiccia cotta con 
vino nero, aceto, olio e fagioli, coniglio alla 
ligure (con le olive)i coscia di montone salalo 
allo spiedo; faraone e oche al forno con fagioli 
e patate. I formaggi sono del posto, il dolce è 
fal[o in casa come le torte campagnole 

Per il vino, macando una produzione locale 
(il poco che si ricava è di scarsa gradazione), 
Scilla ricorre a quelli tipici della Liguria dal 
Rigato al Rossese, e del Piemonte e del Vene
to 

Un pranzo completo, vini compresi, ha un 
prezzo che varia dalle 20 alle 25 mila lire 

• Ristorante fattoria «U rugiu. di Pier Luigi 
Scilla; Conio di Borgomaro (Imperla), tei. 
0183/54972, chiuso 11 mercoledì. 

Notizie Arcigola 
CONDOTTA DEL PICENO 

i Domenica £0 luglio con una 
passeggiata •ecomicologi-
ca» e con un pranzo al rifu
gio Cai-Città di Ascoli, di 
Forca Canapine, si è con
cluso il corso «Conoscere i 
funghi» organizzato dalla 
Condotta del Piceno del-
l'ArciGola. Il corso di è arti
colato in quattro lezioni, 
due centrate sulla struttura 
biologica, le caratteristiche 
organolettiche, l'habitat e la 
tipologia dei funghi; due 
hanno avuto come argo
mento i funghi in cucina e la 
tutela legislativa-ambientale 
dell'ecosistema in cui i fun
ghi crescono 

Il numero dei partecipan
ti si è aggirato intorno al 
centinaio, «1 turn-over non 
ha superato il 20-30% In 
conclusione un totale di 
200 appassionati di passeg
giate e funghi hanno seguito 
complessivamente il corso. 
Al pranzo di domenica, na
turalmente, a tavola sono 
stati serviti funghi dall'inizio 
alla fine, anche raccolti dai 
partecipanti Le lezioni sa
ranno probabilmente pub
blicate in un piccolo ma
nuale. L'iniziativa è slata 
realizzata grazie al contribu
to della Comunità montana 
del Tronto e i locali per il 
corso sono stati gentilmen
te concessi dall'ltis Enrico 
Fermi 

ARCIGOLA ALL'ESTERO 
Condotta Belga (cod. 72) 
Si è costituita la seconda 

Condotta ArciGola all'este
ro e precisamente a Bruxel
les; il fiduciario è Roberto 
Galtieri, responsabile del 
Gruppo parlamentare arco
baleno di Dp. Le tessere e 

maggiori delucidazioni si 
possono nehiedere diretta
mente a Roberto Galtieri, 
27 Rue Vergole. 1040 Bru
xelles, tei. 00322 • 7369641 
(abitazione) e 00322 • 
2311286 (ufficio) 

CONDOTTA RIVIERA DI 
PONENTE 
Dal 4 al 7 agosto si terrà la 
Festa dell' Unità di S Barto
lomeo al Mare (IM) dove 
l'eroina delle troffie al pesto 
Alfea Delucis - diventata 
poi la fiduciaria ArciGola 
della Condotta - sta prepa
rando dei menu succulenti, 
innaffiali da ottimo vino 

Non dimentichiamo che 
l'anno scorso la sezione di 

S. Bartolomeo al Mare si è 
aggiudicala il 2* premio alla 
prima edizione del Concor
so nazionale ristoranti feste 
dell' Unità ArciGola. 

CONDOTTA PRATESE 
La Condotta propone - con 
date a scelta - un weekend 
in Toscana alla scoperta de
gli Etruschi, dei Medici.. e 
del Carmignano. Ecco il 
programma dettagliato. 

Venerdì ore 19: arrivo al
la Fattoria di Bacchereto 
dove verranno consegnati i 
voucher. Ore 20: cena pres
so il ristorante «La cantina 
di Toia», Bacchereto. Per
nottamento presso la Fatto
ria di Bacchereto e case co
loniche 

Sabato ore 11 visita alla 
cantina della Fattoria e de
gustazione Carmignano. 
Ore 12.30 pranzo presso il 
circolo AroiGola «A.C. lo
to*, via Lottini 5, lolo. Possi
bilità di visitare la Villa Me
dicea di Poggio a Calano e 
le tombe etnische di Co-
meana. Ore 20: cena presso 
il ristorante «Da Delfina* di 
Artimino 

Domenica: visita al paese 
di Animino e dintorni. 

Prezzo lire 210 mila (tut
to compreso) Prenotare al
meno 15 giorni prima del 
weekend prescelto invian
do vaglia postale o assegno 
a Arci Turismo, via Pomena 
69, 50047 Prato. Per infor
mazioni telefonare all'Arci 
di Prato chiedendo della si
gnora Roberta, tei. 0574 / 
433357-22019-32403 

AL SAPOR PI VINO 

Rampanti di California 
bravi, ricchi e pignoli 

CARLO PETRINI 

• • Molti sono i luoghi comuni che si sento
no in merito al vino calitomiano e, anche se il 
mercato italiano è ancora insensibile a questa 
pacifica invasione, tutto fa presagire che nel 
lungo perìodo non sarà raro trovare in buoni 
ristoranti nostrani I vini della Napa e della So-
noma Valley (sono infatti queste due valli il 
cuore della produzione di prestigio). Qui l'eno
logia di qualità è relativamente giovane essen
dosi sviluppata attorno agli anni 70, ed avendo 
preso per modello la scuola francese: i vitigni 
usati in prevalenza sono chardonnay. caber
net. sauvignon, ed in minima parte merlot. 

La vinificazione avviene con moderni vasi 
termoregolamentati e poi si sviluppa con di
versi periodi di affinamento in piccole botti di 
rovere in buona parte provenienti dalla Fran
cia. C'è insomma la voglia di emulare, anzi di 
competere con l'aristocrazia mondiale del vi
no e le ultime degustazioni comparate ed in 
torma anonima hanno riservato non poche 
sorprese ai nostri cugini di Francia. Il segreto 
di questo successo non risiede solo nelle po
tenti disponibilità di capitali che hanno queste 
cantine, anche se a fianco di grandi società 
convivono piccoli produttori di modeste possi
bilità finanziane, ma è la scrupolosa serietà 
nell'alfmare il prodotto, nel seguirlo con ma
niacale attenzione attraverso tutte le fasi. Co
sicché se in un primo periodo s'era ecceduto 
nella trasmissione delle sostanze aromatiche 
presenti nelle piccole botti in legno, oggi si 
tende ad armonizzare questa cessione con le 
caratteristiche dell'uva madre e del terreno 
che la alimenta 

Nelle valli di Napa e di Sonoma negli anni 60 
esistevano un'ottantina di cantine, oggi si su
pera le settecento aziende e gli spazi disponi
bili per giusti investimenti viticoli sono ancora 

enormi. Questa nuova realtà non va confusa 
con quella storica dell'enologia californiana 
ancora oggi ben presente ma di ben più mode
sta qualità. LA capofila dì questa vecchia scuc
ia è la .Gallo Spai di Mendocino a sud di S. 
Francisco, e ritenuta oggi la più grande azien
da vitivinicola del mondo poiché produce ol
tre un milione di bottiglie al giorno, con im
pianti di vinilicazione, stoccaggio ed imbotti
gliamento di proporzioni megagalattiche. Que
sta casa, per risolvere il problema dell'approv
vigionamento delle bottiglie, s'è costruita una 
vera e propria vetreria: malgrado tutti questi 
sforzi e l'indubbia massa di prodotto che la 
Gallo colloca sul mercato americano, il vino 
non è di buon livello e anche gli sforzi sostenu
ti a Vìn Italy per farlo apprezzare al pubblico 
italiano sono stati vani. 

Ben diversa è la considerazione verso le 
cantine di Napa e Sonoma favorite anche da 
una realtà climatica eccezionale mai soggetta 
ad eccessivi rischi e forte di una salubrità del 
prodotto sconosciuta nella nostra Europa. Il 
leader indiscusso di questo territorio è Robert 
Mondavi anch'egli come i Gallo di origine ita
liana ma impegnato nel vino da appena due 
generazioni. La Robert Mondavi produce 8 mi
lioni di bottiglie in media all'anno divise tra 
Cabernet, Sauvignon, Pinot Noir, Chardonnay, 
Fumé Blanc, tutte di ottima qualità garantita da 
una costante ricerca in campo agricolo e nelle 
tecniche di cantina. Anche qui nella produzio
ne degli ultimi anni s'è notato una maggiore 
eleganza ed equilibrio tra le varie componenti 
del vino. Si ha l'impressione che per l'econo
mia californiana questa del vino rappresenti 
una nuova e stimolante frontiera, sarebbe op
portuno inventare quesU stimoli nella produ
zione italiana prima che sia troppo tardi. 
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