
Af? 
M a che idea avete della pizza? Se vi 

sento addirittura affermare, non 
pochi non pochi, che ormai la piz 
za migliore si mangia a New York 

wmtmm^ dove siete fortunati perche la pizza 
vi arriva a casa caldissima direttamente dalla 
Cottura Jieno Ine, di Jleno Paolucci, tanto più 
rispettosi dei più rigorosi canoni d igiene giac 
che non viene toccata da mani d'uomo (!) dal 
momento dell'impasto alla conlezione 0 0 Ma 
che ne sapete voi della pizza, cinici romani 
stanchi, valligiani mangiapolenta, nordici di 
salienti, dal palato guasto di prodotti industria
li? Ma dove la mangiate la pizza, voi? Al risto 
tante sotto casa? O dall'ineffabile rostlccere di 
tradite origini partenopee e dai sapori pialli 
della pasta mal lievitata? Ma come la mangiate 
la pizia voi? Con forchetta e coltello, attenti a 
raggiungere lo strato sottile di pasta croccante 
(?0per ben separarne la vostra fetta, la mozza
rella ancora qui CO filante sulla lama del col
tello (di quelli con la parte finale zigrinata, 
pessimi per ogni utilizzo, dalla carne alla pizza 
appunto)? Ma quanta ne volete di pizza? Di 
quella torta di carta velina impomldorata che 
continuate a chiamare pizza un metro quadro 
o anche pia? Ma chi vi ha tolto ogni senso di 
quel gusto gastronomico, estetico, estatico, 
sensuale, pittorico, drammatico che è parte 
Integrante di ogni autentico mangiatore di pit
ia? 

De Nicola, che è stato II primo presidente 
della Repubblica italiana, pretendeva di man
giar* la pina al tavolino più vicino alla bocca 
del forno perchè non perdesse neanche un 
centesimo dell'infuocato calore che la per
meava tutu Altri tempi, direte, alte pizze, altri 
palati e altre pretese, certo! Ma che non co
sterebbe nulla a far tornare in auge Ahi Ci 
hanno pensalo i fondatori dell'Associazione 

della vera pizza napoletana doc che pur con 
qualche non piccola concessione al pressap
pochismo, hanno latto e tanno opera mente 
vollssima Eh si perchè la vera pizza va difesa 
salvata, salvaguardata, starnazzata, esaltata e 
mangiata (magan con la dovuta venerazione) 

Pizzae patelle non e è bisogno di disturba 
re Benedetto Croce e il suo diletto Basile de 
•lu cuntu de li curai» per sapere che il tornalo 
meridionale da quando esule questo mestiere 
prepara insieme al pane, nello stesso forno, 
nello stesso momento con la stessa pasta le 
pizzute Di forma rotonda schiacciate al cen 
Irò dove vengono Insaporite di grasso e di 
aromi, leggermente rigonfia ai bordi Che altro 
è la pizza? Ah già, il pomodoro! Oggi la pizza è 
inconcepibile senza il pomodoro (illustri die
tologi ritengono Inoltre che il pomodoro la 
rende molto più digeribile) possiamo perciò 
datare la nascita della •pizza napoletana» in
tomo alla line del 1600, quando questa rossa 
solanacea CI pomodoro è della stessa famiglia 
da cui vengono melanzane e peperoni) smise 
di essere una pianta ornamentale per diventare 
il condimento base della cucina mediterranea 
e soprattutto di quella italiana, In tutto il regno 
delle due Sicilie pizia è dunque la pizzella del 
fornaio coperta di pomodoro alta e spugnosa 

E alla foie si mangia 
quel piatto di pasta 

MCKI O.II. CAMMATI 

•a l Prima il grano, poi la macina, poi la fari 
na L'acqua è da sempre Quindi l'Impasto, 
quindi la cottura Ecco II supporto, ecco la 
focaccia ecco il piatto La necessiti di appog
giare Il cibo aguzza I ingegno e, al termine del 
pasto, Il contenitore può estere, pregno di sa
pori! a tua volta mangialo Successivamente la 
l e m (occorre cotta «desiderio di rendere sta
bile il rito della tavola II poco discosto nel 
secoli, il signora del castello spacca a mela il 
grande parie raffermo e vi sistema sopra 11 va
llo attonimento di caccia girata sugli spiedi 
Presto le carni trovano pace nell'epa e il pove
ro servo raccoglie gli avanzi, ammolla II pane e 
mangi* nella scodella la zuppa, la prima ribolli
ta. Eia pia»? Altra cosa, sia pure derivata, già 
scontata In partenza, certamente più misera 
Mai proprio vero? Assolutamente no Il «mari

tila) le elisi uggia*! Itf i 
Procuriamoci daT bravo pizzaiolo la pasta Ma
neggiamola ad Imitazione della maestria con
sumala Non disponiamo di tomo a legna Lo 
so, e un limite, Il nostro è a gas o elettrico e 
dispone senz'altro di una placca priva di bordi 
Accontentiamoci Confezioniamo piccole tor
me pialle con le mani, diametro massimo quel
lo di un piattino da frutta Disponiamole a cot
ture e ritiriamole quando i bordi saranno rigon
fi, non bruciati A parte mettiamo In fusione un 
pugno di olive tagglasche snocciolate, quelle 
di Alma di Taggla, barba di llnocchio selvati
co, olio extravergine di oliva fagliamo a dado
lata alcune fette di mozzarella dibulala Fonia 
rito al centro di ciascuna focaccia ben npartite 
una dopo l'altra le lavorazioni Sovrapponiamo 
* libro chiuso, premendo ai bordi e al centro 
Accompagnamo un calice di bianco giovane 
dal Salente 

nariello» cuoce la piccola focaccia e al Centro, 
lontano dai bordi rigonfi, mette il condimento 
pomodoro fresco, alici, origano e olio profu 
malo Ripiega con cura i lembi per serbare a 
sorpresa la fragranza Ben più ricca la matrice 
del derivato odierno Quindi l'Insaporente non 
deve estere cotto, la pizza non e pizza confu
sione di componenti II particolare è essenzia
le Altrettanto riconoscere errato il binomio 
proclamato pina-birra, pizza-Coca cola La 
dolce Invocazione •marinariello facimmo am
moni sposa meglio e sicuramente il buon vino 
della vigna Liberati del barocchismo trionfan
te rendiamo onore a Napoli e escludiamo i 
suggerimenti preconfezionati Chiediamo ad 
un bravo pizzaiolo un pezzo di pasta come la 
prima, quella della focaccia, il piatto ante lille-
ram A noi il resto 

Co* Il poatodoro e le erbe odorate, 
Battiamo con la lunetta quattro pomodorini 
maturi privi di buccia A parte mettiamo In 
fusione olio extravergine di oliva e un cocktail 
delle seguenti erbe odorose poca cipollina, 
cosi tinto, maggiorana Origano solo per dare 
il profumo Quindi basilico più abbondante 
strappato con le mani Diamo il sale necessa
rio e poco pepe macinato al momento Dispo
niamo sulla placca le forme piatte fatte con le 
mani, diametro massimo un piattino da frutta 
Chiudiamo li forno e ritiriamole quando I bordi 
saranno rigonfi e non bruciati Poniamo al cen
tro di ciascuna focaccia II pomodoro ben ri
partito Condiamo con l'infuso accantonato 
Sovrapponiamo a libro chiuso premendo ai 
bordi e a! centro Consumiamole reggendo de
licatamente con le dita I involto Accompa 
gnlamo un calice di Fiano di Avellino 

la pizza 
SERGIO SPINA in Puglia e Lucania più bassa e secca in Sicilia, 

croccante e impelibile a Napoli Qui la pizza 
diventa il piatto più importante dell'alimenta
zione popolare, più ancora degli spaghetti che 
il «popolino» mangiava (a quei tempO soprat
tutto nei giorni di lesta Napoli era una grande 
popolatissima capitale dove si viveva soprat
tutto di espedienti dove si viveva la maggior 
parte del tempo per la strada a «rimediare la 
giornata» una vita frenetica e miserabile dove 
non si aveva né tempo né denaro per sedersi al 
desco familiare 

Napoli inventa così II fast food per eccellen
za cioè la pizza, cosi come le centinaia di piz-
zene che sorgono in tutta l'area urbana parte
nopea hanno la funzione che oggi hanno i Me 
Donald Cibo rapido, che si mangia con le 
mani, ancora caldo, caldissimo di (omo pochi 
bocconi affuocati e affogati «Pochi» bocconi 
la vera pizza napoletana è larga poco più di un 
palmo quei iertzuoli che sono venuti di moda 
con il gigantismo americano anche dalle no
stre parti urtano contro le regole del buon gu
sto e della logica cucinaria La «vera pizza» 
non è forse «vera pizza» anche a Genova, per 
esempio? Eh no! perchè la «verapizza» discen
de direttamente dai magnanimi lombi del pane 
meridionale, di quel pane cioè dove è determi

nante la presenza della farina di grano duro 
Ebbene si ecco svelato il segreto ed-ecco 
perchè alle porte di Napoli al mangi* un palli
do e anemico surrogato di pizza Ed ecco per
chè c'è una caratteristica sulla quale non si 
può assolutamente transigere la consistenza. 
Impastata con farina di semola e farina cosid
detta O C'ero) con acqua e lievito naturale 
(cioè pasta acida di pane), lasciata riposare in 
luogo tiepido e coperta perchè non faccia la 
crosta, lavorala sapientemente e meglio inco
ra .artisticamente» con le mani (battuta e ribat
tuta, sctuopptettata, tirata e Mirata con le dna,-
premula col fondo del palmo, nocchia!* con 
le nocche) alla fine della cottura (altra gare 
sapiente con il tempo e con d fuoco la cotture 
di ogni pizza va attentamente controllai* perv 
che segua riti e tempi canonici ma dove mal,. 
fuorché In pochi posti di Napoli - anime ormai * 
- si svolge questa utile cerimonia?). Tutto que
sto per dire (e ribadire) che II risultato deve 
essere una pasta consistente, elastica e soprat
tutto «alta», una pasta che si sente e che si 
vede, di un bel colore avorio antko. tanto buo
na che alainl si tengono II bordo bruciacchia-
to e gonfio privo praticamente di condimento 
per mangiarlo alla fine come ullirha leccornia. 
.Brioscia! Brioscia! Motzeea, 'monta! - Nna 
bbona marenna! Magnate» 'a brioscia!» 
(Canto napoletano di strada da «La pizza» di 
Nessi* Laniado). I venditori di pizia si rivolge
vano cosi al «popolino., il tenrdnebriotcia iDu-
stra vividamente che non di otti* sottile é Inco
lore si tratta ma CD patta «office e gommosa 
che da sollievo al dente al palato. Gli ingre
dienti si conc«»w, dalla paM al pomodoro, 
dalla mozzarella all'olio d'oliva. Particolare cu
ra ai deve avere nella scelta dell'origano, pro
fumo principe e Indiapenabue te non c'è ori
gano non e è pizza. 

Roma ne è ghiottissima 
ma proprio non sa falla 

MARCO M 

t v È era delle «snaking» vale adire il man
giare veloce Non più quindi le regole della 
tavola ma, per il pranzo, il fast-food, la panino
teca e la pizzeria. A questo punto entra in cam
po la pizza che In ogni studio, ricerca e analisi 
comparative sulle proprietà nutritive tra il mo
dello veloce americano e quello mediterra
neo, esce tempre vittoriosi. Anche commer
cialmente perchè questo nostra modello tradi
zionale di alimentazione veloce (che prevede 
una porzione di pizza, un'insalata e un bicchie
re di vino) non conosce crisi, a giudicare dal 
locali sempre pieni e del nuovi che se ne apro
no Roma è un* cittì che conta centinaia di 
pizzerie ed è sicuramente fra le più ghiotte di 
pizza, ma è anche la cittì che più fa arrabbiare 
I puristi dell* pizza perchè questi tono ostina
tamente per la pizza napoletana, mentre nella 
Cittì Eterna si è trasformata fino a diventare 
una sfoglia di pasta sottile sortile con sopra vari 
elementi (adesso diventati i più disparati dal 
cioccolato alla maionese) 

h Ipizzettari sono per lo più egiziani ed incon
trare un napoletano è Impresa pressoché folle 

, Noi siamo riiisclU a scovarne uno, in un nuovo 
quartiere detto La Romanità, si chiama Mauro 
Ferrigno, è giovane ed è della costiera amalfi
tana. «Sono, venuto a Roma un po' per amore 
ed un po'per avventura-ci racconta- E da 
quando avevo quattordici anni che faccio piz
ze, ho quindi una certa esperienza» 

I U q t 4 e U c U e t « « u a t n U i 4 z t t n » a a a 
cqtrt l tMtnktint? 

Quella romana è sottile e poco lievitata, men
tre quella napoletana è più grossa e più lievita-
la» Puoi spiegarti un po' meglio? «La patta di 
quella romana, normalmente viene lievitata 
per tre ore circa e poi subito stesa in modo 
sottile Come si fa poi basta andare in qualsiasi 
pizzena. ci sono delle palle di pasta che si 

i l 

schiacciano e si stendono « subito conilb) e al 
forno. Quella napoletana è un rito, ci .vuole 
maestria. SI cominci» innanzitutto dalla pasta 

gna lavorarla anche In maniera spettacolare 
come quando si lancia in allo e si la roteare 
ecc . questo non è altro che un modo di lavo
rarla 

tretaqt i lUrIgni ia i i? 
Certo che no! Non è con le alfcl come la servo
no qui a Roma. La vera pizza napoletana è con 
pomodoro fresco, mozzarella (quella vera, di 
bufala) e basilico Infine deve estere più erta e 
per l'esattezza più grotta al bordi e più sottile 
al centra Dimenticavo di dire che la pizza 
nell* capitile è quasi tempre poco colta; e 
quindi dòpo mangiata ai ha tempre un* spera**'! 
di mallciipone nàto stomaco Quella n t p o » ^ 
tan* deve estere ben cotta anche al centro* 
se ben lievitata, deve dare un temo di I-1-" 
rezza una volt* mangiata. 

Q^atMt*««daire te Mattato? . j k n » j 
E chi le conia più! Ormai le fanno di tutti ilipt, 
e d tutti I colori -<,;n 

II* girili •tggwe'rertt rsaltante? ' ' * 
Le solite, margherita, napoletana e primavera*' 

Mttt \ inalavi tH tMtvtt**»ta| e ee*4dlfBct" 
le trovate I» • n n m l t ? 

È difficile trovarla, mail r«oblema per le pizze
rie è un altro, non vengono usati neanche 1 fior 
di latte, ma dell'Improbabile formaggio che 
viene «Marnato * patta Nata e lo vendono a 
bidoni A me, sinceramente, fa un po' schifo ' 
epperò costa poco è pratico per I rifornimenti 
e c'è una quatti che importiamo persino dal 
l'America! 

AL SAPOR DI VINO 

Gran rosso, il Barolo 
ecco le annate migliori 

CARIA rammi 
• • In questi ultimi anni I grandi vini rossi di 
qualità hanno subito I impetuoso assalto dei 
vini freschi, giovani, bianchi e (rizzanti, la crisi 
è slata cosi forte da far tremare la consolidata 
e storica Immagine di vini di grande prestigio 
quali || Baralo e il Barbaresco Se infatti, questi 
vini avessero dovuto far solo affidamento al 
mercato nazionale oggi sarebbero pressoché 
in via d'estinzione, lortunatamente I attenzio 
ne del pubblico estero e di un mercato interno 
di qualità ha evitato il patatrac e lievi accenni 
di recupero si possono cogliere rispetto a pò 
chi anni la 

Parliamo ad esemplo del Barolo vino di 
grande livello molto ben caratterizzato con 
notevoli capaciti di invecchiamento che però 
attenzione, variano di anno in anno Proprio 
queste diverse caratteristiche che in certi anni 
lo rendono morbido e suadente ricco nel prò 
fumo, di beva tacile e in altre annate spesso e 
potente, quasi aggressivo adatto al lungo in
vecchiamento, ebbene, proprio queste diverse 
caratteristiche, creano non poca confusione 
tra I consumaton ormai abituali a messaggi 
semplici e incisivi Ahimé questo non è possi 
bile, Il rispetto di madre natura, dei suoi ritmi e 
delle sue stagioni chiede esige maggior impe 
gno nella conoscenza del vino Lasciamo alla 
Coca Cola il pregio del tacile messaggio neon 
quistlamoci il gusto e la passione di dlscernere 
di ricercare informazioni giuste e disinteressa
te 

Eccovi allora un'utile informazione sulle di 
verse annate del Barolo e del Barbaresco mi 
avvalgo in questa detenzione di una documen 
tata «caria delle annate» redatta da Renato Rat 
ti, attivo produttore di Barolo e al contempo 

Rlezioso storico e saggista del vino La carta di 
atti parte dal 1868 e, voi capirete, sarebbe 

lunga la storia per questo piccolo nostro spa 
zio Con maggiore praticità dei lettori che ne 

riceveranno le giuste Indicazioni per la loro 
cantina mi permetto di partire dal 1968, anno 
di cui in vano modo si celebra il ventennale e 
che a detta di molti sarebbe da dimenticare 
Noi dal nostro parziale angolo di visuale amia
mo ricordarla come una buona annata con 
vini vellutati, morbidi e di profumo elegante 
Se ben conservato il '68 non è affatto da buttar 
via, anzi può dare piacevolissime sensazioni e 
ncordare nella sua malunlà I orgogliosa giovi 
nezza di un annata che si caratterizzò per una 
primavera birichina una buona estate e un au 
tunnop molto caldo e come voi sapete sono 
proprio i caldi autunni gli artefici delle grandi 
emozioni naturalmente enologiche 

Ben diversa sorte avranno quelle bottiglie 
della medesima annata che hanno subito bru 
seni salti di temperatura deambulato di canti 
na in cantina o peggio ancora soggiornato in 
piedi in salotti riscaldali e fumosi in questo 
caso il vino sari scomposto ossidato, stantio e 
non ncordèri per nulla l'onginalitl di un lem 
pò Ma non volendo più tediarvi solo su questa 
annata passo all'elenco delle successive ricor 
dando che esse sj identificano in ordine decre 
scente su questa classificazione eccezionale 
grande ottima, buona normale mediocre 
pessima II 1985 potrà essere commercializza 
to nel 1989 e come ogni annata eccezionale 
avrà straordinarie capacità di teriuta ma del 
diverso uso del vino nspetto alle annate tome 
remo a parlare con più attenzione 

IMI annata buona 1(69 annata normale 
IBTO annata grande 1(71 annata ecceziona 

le 1(72 annata pessima 1973 annata normale 
1174 annata ottima, 1(75 annata buona 1(76 
annata normale, 1(77 annata normale 1(78 
annata grande, 1679 annata ottima IMO an 
nata ottima, 1(81 annata normale 1982 anna 
la grande 1(88 annata buona 1984 annata 
normale 1(85 annata eccezionale 

Notizie Arcigòla 
Condotta Oltrepò pavese 
Inaugurato nei primi giorni 
di agosto un nuovo circolo 
Arcigòla «U Malpaghma» a 
Monticelli Pavese (Pv) I so 
et Arcigòla potranno degù 
stare squisite tartine, speda 
lissimi e genuini salumi ere 
pes risotti, dolci, creme ca 
ramel ecc inaffiati dai buoni 
vini dell Oltrepò e del Pia 
centlno oppure birra alla 
spina I piatti sono preparati 
e serviti da Walter e Nadia 

Il circolo si trova in cam 
pagna in una cascina nstmt 
turata dove nella antica le 
gnaia è stato ricavato il loca 
le bar ristorante Vale la pe 
na di visitare questo nuovo 
circolo e passare in compa 
gma dei simpatici geston al 
cune ore tranquille al di fuo 
n dello stress cittadino 

L indirizzo è il seguente 
«la Malpaghma» via Malpa 
ga 11 Monticelli Pavese (tei 
0382/74253) 

Condotta Venezia Giulia 
Intensa I attivia promossa 
dal nuovo fiduciario Sergio 
Nesjch e dalla Piccola Tavo 
la eletta m primavera Due 
cene conviviali sono state 
consumate presso la Tratto 
ria «Al Plori- e al Restau 
rant» di Fernetti 

La terza cena si terra pres 
so il Ristorante «Da Ottone» 
di Staranzano il 2 settembre 

in occasione dell antica Sa 
gra delle Raze (anatre) 

Per prenotare telefonare 
a Sergio Nesich via Campa 
nelle 58 Trieste tei 
040/946758 

Condotta Maremma 

I soci Arcigòla nei loro spo 
statuenti feriali da quest an 
no potranno avvalersi di una 
bella ed accogliente strutti) 
ra situata in Maremma e pre 
osamente a Montemerano 
(Grosseto) a pochi chilome 
tri dal Monte Argentano Sa 
ra possibile degustare dei 
menu stuzzichevoli con 
spuntini estivi bevendo del 
I ottimo e fresco vino 

Il gestore del circolo e il 
fiduciario Arcigòla e produl 
tore di vino Erik Banti L in 
dinzzo e il seguente piazza 

Solferino 7 Montemerano 
(Gr) tei 0564/602768 o 
602956 

Concorto ristoranti Fette 
Unità 
Pubblichiamo I elenco dei 
Ristoranti visitati dagli Ispet-
ton Arcigòla con 1 relativi 
punteggi nelle prossime set
timane uscirà la classifica 
aggiornata dei primi 10 Ri 
staranti 

Festa Unita di Taino (Va) 
punti 385 cucina punti 200, 
vino punti 100 ambiente 
punti 85 

Festa Unita di Pecetto 
(To) punti 300 cucina punti 
125 vino punti 100 ambien 
te punti 75 

Festa Unita di Berualda 
(Mt) punti 300 cucina punti 
200 vino punti 60 ambiente 
punti 70 

Festa Unita di Carpi (Mo) 
punti 340 cucina punti 165 
vino punti 110 ambiente 
punti 65 

Festa Unita di Caraglio 
(Cn) punti 250 cucina punti 
113 vino punti 82 ambiente 
punti 55 

Festa Unita di S. Piero a 
Sieve (Fi) punti 280 cucina 
punti 120 vino punti 1)0 
ambiente punti 50 

Festa Unità di Ponte a 
Eqola (Pi) punti 250 cucina 
punti 150 vino 60 ambiente 
punti 40 

A CENA DA 

La scuola del Trigabolo 
nel primato di Argenta 

anAZIANOPOZZCTTO 

• B Al Ristorante del Festival dell'Wiifò di 
Argenta di quest'anno abbiamo trovato una 
cucina ispirata da Giacinto Rossetti, titolare ed 
animatore di uno dei più grandi ristoranti italia
ni, Il Trigabolo di Argenta. I risultati, già molto 
ragguardevoli, di questa felice collaborazione 
sono destinati ad accrescersi e svilupparsi ulte
riormente 

Già nlevante di per s i l'equipe di cucina 
(guidata da Angelo), composta da gente che 
ha gii vissuto esperienze nei campi della risto
razione ed alberghiero, che ha partecipato a 
corsi di cucina, lavorato come cuochi suite 
navi In gran parte il gruppo storico del Risto
rante cooperativo II Turismo di Argenta, inol 
tre si è aggregato uno specialista del pesce 
proveniente da Gora Ma ciò che ha dato ulte 
riore ed eccellente valenza alla cucina è stata 
la consulenza, la collaborazione e la presenza 
viva e continua di Giacinto Rossetti 

Ed ecco le minestre e le paste a base di 
pesce che vengono cotte nel fumetto (brodo 
di pesce appositamente ed attentamente pre
parato) e saltate in padella con sughi delicati, 
fragranti, freschi e garbati, il pomodoro appe
na cotto, utilizzando il sistema di cottura al 
vapore, con risultati singolari (In rifenmento al 
livello generale della cucina dei festival), di 

£rande equilibrio garbatezza e suggestione 
s cottura del pesce ai ferri i praticamente 

perfetta una cottura decisamente «espressa», 
alla cui base sta non solo la scelta di buona 
materia pnma, ma un accurata e meditata uti
lizzazione della stessa, ci riferiamo ad esempio 
ali uso ottimale del pesce surgelato, scongela
to ad arte senza soste in frigonfero 

La colta e simpaticamente straripante prò 
fessionalita di Rossetti è stata melata alle don
ne dello stand che propongono antipasti di 
pesce preparati con I uso della vaporerà e 
tempestivamente serviti caldi ma si espnme 
anche giorno per giorno su problemi grandi e 
piccoli che non mancano in una cucina impe 

gnata su un fronte d| 500 coperti Altnelemen- ; 
ti hanno contribuito a dare peso specifico alla i 
qualitadellacucina.il buon pane ferrarese, le ' 
paste fresche all'uovo, I dolci ed i sorbetti di ! 
ottima pasticceria, l'ottima salsiccia preparata • 
per l'occasione da un macellaio di Boccaleo- ' 
ne, l'anguilla al ferri «delle nostre valli», tepa- ' 
ste Unte in padelli come le pappardelle i l , 
ragù di lepre, piatto consigliato da Carelli cuo
co del Trigabolo. ecc ; 

E poli vini (finalmente una carta dei vini di | 
buon liveUol) nella cui scelta Rossetti ha dato i 
ottima ed ovvia prova, dalla esemplare carta t 
dei vini segnaliamo alcune perle per dame • 
un'Idea il Sauvignon 1987 ed il Cabemet-Sau-
vignon 1984 riserva di Vallarne, I eccellente ' 
Ameis 1987 di Marchisio, U Verdicchio Villa 
Bucci 1987, il Riesllng italico Borgo Conventi ' 

In sintesi il giudizio complessivo sulla cucina ', 
pialli materie prime e loro preparazione (230), , 
sui«m(120).Vambientel'igieneelacord!al!ta > 
e la buona organizzazione (80), da come risul
tato un punteggio di 4S0, a nostro avviso del , 
tutto meritato e comprensivo anche dell'otti
mo rapporto qualìta-preuo Il buon Rossetti ci I 
ha detto giustamente che sulla strada della i 
qualità il percorso « ancora lungo, che le po
tenzialità sono nrolte.Ui parte ancora da «apri
mele (riferendosi ovviamente allo staiWga- 3 
stronorr.fco) e che i grandi niirrrtri (di persane I 
da servire a tavola) lo affascinano e lo coinvol- j 
gono profondamente Pertanto è vieppiù/Idi- ' 
spombile per olirne la sua «didattica» agi) oJptW 
raion dello stand, aiutandoli non solo a pro
porre menu più ragionati e leggeri, ma eoo 
I organizzazione presso II Trigabolo di appositi i 
corsi gastronomici riservati al gruppo di cucina ! 
del festival, con risultati che saranno di gran ' 
lunga superiori a quelli ottimi di oggi L'Idea * « 
affascinante e generosa, la proponiamo al col- ; 
leghi italiani di Rossetti come prezioso e deter- ' 
minante contributo della grande ristorazione ' 
italiana a qualificare seriamente la conviviali!* 
delle Feste dell Unirò * 

lllillllllillllllllllllll 16 l'Unità 
Giovedì 
18 agosto 1988 
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