a rucola detta anche ruchetta ru
ghetta, aruca aruga erba ruga la
troviamo sempre e ovunque Ce |l
peticola che ci insegua per tutto il
Smm— pasto Mi & stata servita ad apertura
del pranzo come «lettos per filetts di piccione
circondati da un mosaico di canditt sempre
nell'antipasto assieme a pere e parmigiano nn
vigorita da un bnvido di aceto balssmico In
alcuni Ivoghi di inquieta creativitd gastronomi
ca diventa, assieme al peconno, candimento
per gli spaghetti, aromatizza col suo sapare
delicatamente piccante sale e vivande E la
regina deile insalate La rucola pud essere il
sostegno di piatti semplici ed eccelsi, ma an-
che di banalitd imperversant e, ahimé, invever-
sibi}i come i scarpaccis di came, di stonone,
di salmone, di pesce-spada La gradevole cery
ca gativas, spontanea o coltivata tipica delle

rata con olic ed aceto fa ottima salsa per
carn fredde, per pesci less: € per insalatine di
acciughe o tarantetios

Se le caratteristiche aromatiche dell erba
suggenscono al Corrado impieghs gemah per
salse capacy di dare anima a cami fredde e a
pesci lessl, & enidente che ancora alla sua epo
ca la rucola fosse gonﬂdernta un medicinale

da th una scienza

reqioni mediterranee, rischia di d
un f " n ingredi

u o

alla moda

L'amore per la rucola & nsorto, improvviso
dopo lunghi tempi di quasi totale indifferenza
il suo ruolo era di (atto limitato alle insalate
Bisogna risalire alla fine del XVIil secolo, al
«Cibo pitagoricor del fantasioso e dotto Vin
oanzo Corrado per trovare un vasto implego
dells nostra erba, certo pid razionale ¢ profi-
<uo, almeno sotto il profilo del gusto, dell’at-
tuale, «Si mangia ia ruchetta tramezzata con
Vinsalata di natura frigida, sccid col suo calore
{a contempera Bollita la ruchetta in brodo di
came & di per cibo a vecchi, o a frigidi S
soffrigge in olio con aglio, e serve per condi»
menio al salami, ed a jegumi come faggioli,

p 1p

che di ancora credito alla distinzione anstote
lica degli elementi naturali in cald: e freddi
umidi e secchi 1) mongerato olivetano fa an-
che cenno alla sua efficacia contro la fngidita
In altr temp sarebbe stato usato un linguaggio
assa piu esplicito Il marchese Tanara nell «E-
conomia del Cittadino in Villa» (1644) che il
Corrado conosceva bene, dice, fra | altro, che
essa glova a vecchi e a) desiderosi di figli ed &,
pertanto, da proibire nei monasteri

1 medici sono pil crudi @ prvi dv qualsiasy
nguardo formale Pietro Andrea Mattioli, me-
dico senese, nel suo celebre trattato «Discorst
ne i Sei Libri della Materia Medicinale di Peda.
cio Dioscoride Anazarbeos (1555), dopo aver
p che la mchetta & cosi chi in

lente, 0 ceci Pestacon p 1o e stempe-

k| e rucola in Lombardia, dice che essa

E’ insaporente ed erba
va presa con le molle

W Larucola, insalare insalata E il devoto
annota: pietanza costituita da verdure per lo

. R. CARUGAT

saporente condiziona la quantity del matena-
le Ngnéc&wimeil - qelnlz?aledelllcoa—
el sessi

pidl crude condite E piv ap-

tbile Curiosa l'osservazione specie se rap-
portata alla rucala Nel prezioso (rutto della
letvs convivano ¢ fa corposita della verdurae it
rmumo @ il gusto dell insaporente Pertanto
a rucaia rassomiglia al mitico emmafrodito e
risolve in se stesaa tutti gil appetiti Se la corret.

ne! leggendario essere I
rapporto non & mai risolio, difficile da istrure
La rucola & da g:nde’e con Je molle, mai
abusata o subita Occorre di voita in yolta equi-
librare lora, colore e contenuto, Appartiene
alle categorie che esprimono la gngevolem
nella necessita Sta bene sola e sempre sola in
presenza uﬂﬂ altri Esaminiamone la tessitura,

ta insalata & la somma delle componenti ipo-
L i oin t?:n

n ]
conosciute da chi le mette assieme e prevede
Il condimento ad esaltazione non ad abbatti-

{L 0 a prevaricazione, I3 rucola & tuqolla
o

patto q gusto doice salato, la
punta leggermente amara chiude a sirappo in
nota piccante Anche l'ultimo rimento
non pud essere codificato, dipende dai terreni
di coltivaziorie Lasclamola quindi

poria in
care i} desi-

Tagliolial
Per quatiro commensali impastiamo circa un
ubva ¢ mezzo dl farina zero zero Stendiamo la
| arratolismola. su se stessa e taglia-
m.g | tagliolini In v detla di rame
faccl dup piccole gambe di sedano
blango snervale & ndotte & lunette con due
nocl di birto-¢ brodd vegelale, A cottura poce
i che al dente stacchiamo, Bolliama la pasta
1| acqua moderatamente salata e ntinamola
alla prima capriola Intndiamola et sedant a
flamma viva con | aggiunta di una terza noce di
mo Stagchiamola non appena la bagna di
fondo sark riassorbita e non del tutto Fuori
fuota la rucola finemente affeltata con il col
tello @ al moniento La proporzione meta del
0 L‘agu giocherd nel piatto un ruoio
indipendente e gradito accanto al sedano e

alla '»m Accompn?muno ad un calice di
Riboll gialla dei Coill Orlentali

senza req mo come
tore che leva il coniglio dal cilindro
@ sorpresa gradita in'quanto & completa e auto-
sufficiente

lavoltinl di lattuga

Per quaitro commensali quattro foglie di lattu
#a a testa tratte da) cuore, ben layate e scottate
in acqua bollente moderatamente salata

Asciughiamo la latiuga con un ppnno e sten
diamala come. ralo s uy plano
freddo di marmo o di acciaio, impastiame cir-

ca 400 grammi di ricotth con 50 grammi di
formaggio grana ¢ un cucchiaio di olio extra
vergine dioliva Riparhiamo il ripieno e avvoito
liamo | (agottind Unglamo una plastra con bur
o e poni br ag Su pratti
fredai formiamo un velo di rucola tagliata sottl-
le e ben lavata occupando lo specchio utile
Sopra disponiamo gli ivoltini 1l dolce della
ricotta sposa Ja Jattuga e la rucola esprime libe
ra I'amaro piccante della punta di spicco Ac-
compagniamo ad un calice di Silvaner della
Valle di isarco

A CENA DA

Fn

atine

al tartufo

nella ducale Urbino

ANTONIO ATTORRE

W In molti paesi e cittadine dell entroterra
8i celebra in autunno il siuber magna
tum picos meglio noto come tarufo bianco
!m iato, forse con munore risonanza che nel
"Albese e nel Monlerrato ma con pan entusia
smo e libidine Parentl poven del bianco pre
giato spuntanio anche net mesi invernah e pn
mavetill, vane aziende producono oli e creme
tartufate di ottima quaiita e buona capacita d
conservazione cosicche nelle vailate del Me
tauro ¢ del Candigliano nei centn dell Urbina
te, Ia degustazione di piatti a base di tartufo e
piacevolmente no-stop 1l consigho & di wisita
re {a rinascimeniale Urbino e 1 suoi dintorm
come la gola del Furlo che potra farvi pensare
se siete sensibili a John Ford o a (bsen Il Gran
Canon o ai tiordi norvegesi Ci sono van nsto
ranti, haturalmente in cui & possibile degusta
re menu a base di tartut in centri anche picco
li dell’entroterra pesarese come Acqualagna
Piobbico Borgo Pace Cagh scelgo up risto
ranté, gestito da un sommelier, situato nel cen
tro storico di uno dei pit ber posti dell taha
centrale, Urbino per piatti a base di tartufo e
proposte di ricette della tradizione locale Tra
ueste ultime ricordo i tacchino alla gozzuta
aplcamente urbinate 1 passatelli in brodo di
carne e di pesce contaminazione romagnola
il coniglio all Urbinate Gabniele Monti che s)
avvale della collaborazione n cucina di Loren
tina Paaloni e di Eugenia Fern ha ncavatosg

higure di molio 1a
to Gabnele Monti ha una sceilta di vim non
vasta ma senz altro apprezzabile per la ncerca
di piccoh grands prodott vini poco famosi ma
di sicura qualitd Anche nel pane fa scelta e
accurata ncordo di aver gustato il tradizionale
pane urbinate poco salato e la pladina altro
wpiatto di confine» romagnolo Ricordo delle
liatelle molto lici e d

ag| plic e del tirate con
detio champenans di Verdicchio himone e par
migiano Le taghatelle por si possono gustare
con del tartufo o con de1 funghi porain tra gh
altn primi piattl vincisgrassi polenta in brodet
1o crespelle ai iunghy miliefoglie dycal Tra
secondi piatti oltre queili preceden*emente i
tati laJombata al tartufo le costolette d agnel
loIntte le fnitatine al tartufo e an aicuns grormi
brodetto d) pesce 0 ia In brod Vale

che non prevede di sup
coperti in un vecchio granaio del Seicento
modernamente ristrutturato spesso Gabnele

la pena assaggiare anche la casciotta dy Urby
ne unico lormagglo marchigiano ad avere la

ama iniziare il servizio di un pasto prop t
i h

ongine ¢
C liabile a fine pasto chiedere a Ga

1a degustazione su del pane ak
qualche olio extra vergine d oliva tra quelli da
lui puntualmente spenmentati (Je preferenze
vanno &l ligun ai toscant e agli otimi marchi
glan) Lolio maggiormente apprezzato dal
cliente sard usato a seconda delle ordinazioni
come condimerito Ho wiziata un pranzo ad
esemplo con dei crostim a base di tartufi e
funghi, assaggiando un olio ligure e un olio di
Castoceto accompagnat da un vino bianca

bnele una degustazione comparata di grappe
cosi come per gh olii di cw & presente una
interessante selezione 1} prezzo & suile 30 000
sale ovwiamente coi piatli al tariufo

Ristorante Vecchia Urblno, via d:lll Vasari
s \

AR

GIUSEPPE MANTOVANO

Concorso feste

Festa Nazionale de I'Unith
Nell ambito della Festa Na
zionale d: Firenze 1 Arci Go
la, che & presente con und
fornitissima enoteca, ha de
aiso di istitwre un premio
speciale tra tutti i nstoranti
presentt a Firenze che s
scnveranno  al  concorso
Arci Gola per le miglion cu
cme [l punteggio di ciascun
nstorante oltreché per la
graduatona nazionale an
dra a formare una classifica
per la Festa di Firenze con
relativo spremio speciales
che consiste in una selezio
ne dei miglion vini itahan
la premiazione avverra
presso | enoteca Arai Gola
venerdi 16 settembre

Per informazioni ed 1scn
ziont nvolgerst alto stand
«Enoteca Arci Golas

Avviso i socl saplent
Allo stand «Enoteca Arci
Gola» a Firenze e possibile
nnnovare o fare ex novo la
tessera Arci Gola per ! anno
1989

Festa de I'Unita

di Capralba (Cr)

innanzitutto un pnmo giud:
Zio c1 sono molte Feste de
{ Unua con compagn im
pegnatl a mugliorare la qua
lita della cucina E il caso dv
Capralba Come spettore
Arci Gola mi sono accomo
dato nel grande nstorante
Subito mi & passato per la
testa un penstero che nelio
stesso tempo & una preoc
cupazione far da mangiare
a molte persone con una
struttura mabile & un impre
sa difticiie Ma vediamo un
po come se la cavano le
comp e | compagmt di

3/3, tel. 0722/4447, C|
:urted\. Sempre aperto da aprile a settem
re

pranzo con una cucina leg
gera e quind che fa poco
uso di grassi A Capralba
forse & necessario in futwro
dare der consigh sulla scelta
dei vim Un mighoramento
darebbe un tocco in pu al
tutto E s, lacugina e un ar
te e un fatto culturale Qu

ZZKk—— gh organizzaton della Festa

Capralba Limpatto e buo
no Una ragazzina porta le
stovighe con particolare cu
ra e nello stesso tempo con
notevole disinvoltura ner
suol atteggiamenti  dava
| impressione che lo facesse
per gioco Pou e arnvato o
pnmo piatto 1 tortelh cre
maschi Le compagne della
cucina non avevano avito il
tempo per «pizzicares la pa
sta ma 1l sapore nvelava
che erano stati fath con tut
tala passione e la nostranita
della terra cremasca

Come secondo & arnvata
la trota al cartoccio Vera
mente gustosa A questo
punto ho voluto cunosare in
cucina Ho capito subito 1l
«segretow della festa di Ca
pralba 1 organizzazione del
lavoro Niente e lasciato al
caso e neflo stesso tempo le
compagne trasmettono la
loro passtone nella prepara
zione der piath 1} loro amo
re per la cucina Non ho po
tuto fare a meno di compli
mentarmi tanto era la curae
| ordine che regnavano tra 1
forneth Ho chwso 1l mio

Ihanno capita ispettore
per una sera deil'Arcigola,
non ho avuto uno spazio n
servato e con tuth gh alin
partecipanh alia festa posso
dire avanh cosit
In conclusione 1l punteg
gio e 1l seguente cucina
puntt 200 wino punt 80
ambiente punti 80 totale
punit 360
(Niola Pappalettera)

Concorso ristoranti

Pubblichiamo la seconda
classifica delle mighon cu
cne delle Feste dell Unita
1 Festa Unita di Argenta
(Fe) 430 punti cucma p
230 vinop 120 ambiente
p 80 2 Festa Unita ch S
Bartolomeo al Mare (Im )
425 puntt cucinap 235 vi
nop t15 ambente p 75
3 Festa Unita ch Filo (Fe )
400 punt cucinap 215 v
nop 90 ambientep 95 4
Festa Unita di Cavour (To )
400 punti cucinap 220 v
nop 100 ambente p 80
5 Festa Unita di Pinerolo
(To) 395 punti cucina p

<

[a rucola

s1 trova sia allo stato selvatico. che domestico,
erba volgare (cioé universaimente conosciuta)
«frequenta le cene fra le insalater Chiamando
a teshmone {'antico medico Galeno afferma
che essa scalda smanifesissmamentes e per
16 conviene mischiaria con la lattuga (erba
notonamente sedativa) sCredesi che mangia
ta aumenta la sperma, et provoch gli vomm al
coito 1l seme (secondo che dissero alcuni
degli antichi) giova bevuto al morso del topo
ragno, ammazza i vermi del corpo e sminuisce
la milza Teito et mischiato con hiele di bue, fa
tranche le cicatnel che restano nere Mondi-
fica facendosene hnimenti con mele (miele),
fe macole della faccia, et spegne le lentigginie
«Credesi», ssecondo ches sembra che il
Matiioh nel prolondo del suo animo scienhfi-
co, abbia qualche dubbio sulla validita di certe
antiche credenze mediche Sulla wirth erotiz-
zante della rucola gh intellettuali latni non
avevano comunque il minimo dubbio Non era
una droga ma un onesto e santo stimolante,
Paroladi Ovidio +E niente tregua / ai tuoi felici
fombi. La tua pace / & tutta qui Se vuoi negar
Vinganno / dimostrato coi fath nel'amplesso /

Vi sono donne che consigliano erbe / come la
saturesa. sono dannose, / per me altro non
sono che velent, / e mischiano il pepe con it
seme / dell’'ortica pungente, 0 in vino vecchio
/ allo e trito pilatro Ma la dea / che 'alto
Erice hene sotto I'ombre / dei suot declivi, non
dispensa gioie / a chi cosi Ia sforzi Prendi
invece / candido bulbo, quetlo che ci manda /
Ia citth greca d'Alcateo, ¢ {'erba / che stimo-
lante cresce net tuo orto / € qualche uovo E
por meele d'lmetto / ed i pinoii che tra gli aghi
aguza / c1 dona il pino»

L'erba di Ovidio & appunto I'sherba sajaxs,
1a rucola, che Giunto Lucre Moderato Columel-
ia raccomanda di seminare accanto alla statua
di Prapo e che « lenti marits a Venere spinge»
La stessa che Marziale cita a sei amici invitati a
una ecena penilenpales «le maive scolative
m'ha portate / la contadina e ogni gioia dell'or-
to /lattughe lazghe e porri da tagliare, la men-
ta ruttatnce e la ruchetta / Erba che drizza »

Se fosse vero oggi saremmo tutti degli irre-
{renabili sedution Aveva certamente ragione
Concetto Marchesi quando a commento del.
V'ovidiana vArte di amares, scriveva che sque.
stearh vengono fuon dalle coni regali e prin-
cipesche e giungono pol anche via via nelle
case dei senatori e del cavalieri, Alla gente
veramente operosa e affalicala questl codici
galanti non servonos

La rucola ¢ un'erba deliziosa, un magnifico

inm;rmm gradevole stimo:
lants, te, delie papille gustative Pur-

ché non si arivi ali'abuso, ché Ueffetto, aliora,
verrebbe annullato, anzi rovesciato per ecces-
s0 di stimolo

UN CIBO UN LUOGO

Nasce solo a Treviso

quel «caro»

radicchio

PATRIZIA

@ £ una strana vaneta di cicoria, dalie fo-
glie lanceolate, 0350 scuro e verde alla nascita,
ma che grazie all'inventiva locale assume un
colore candido nella costa centrale ¢ [a tipica
consistenza croccante Partiamo del radicchio
trevigiano, venduto a caro prezzo su tulli i mer-
cati waliani, & dovunque, fino a New York e in
Canada La sua pecubaritd straordinana @ il
fatto che sia det tutto impossibil durlo fuo-

cemento sotto cul scorre |'acqua a dodici gra-

di, in campo, s0tto uno strato di sire
me. Nel Trevigiano infatti § campi sono
simi di risorgive e lo scorrere dell'acqua natu-

i dai confini delia Marca trevigiana una picco-

ammol fondamente, vanno alla stalla.
Si, proprio la stalla, il calore animale che
dalle bestle {a asclugare alla perfe-

1a area che comprende Trewiso, Casier, Pre-
ganziol, Zero Branco & Quinto Ci hanno gid
provato in tanti, comprando semente selezio-
nata e carissima, ma il radicchio rosso viene
bene solo qui E che non lo siconfonda con gli
altri similan, 1l rosso di Castellfranco, che cre-
sce dalle parti di Castelfranco Venéto e viene
chiamato abituaimente «fiores, e quello di
Chioggia, tondeggiante, molto meno preziaso,
che dei sfratelli= conserva solo i gusto amaror
nolo - Py v ag o
Ma it gi ha una frag) uno
sscrocchiares inumitabile 1l segreto sta in un
pracedimento che oggi € solo la rensione di

zione le-plantine Un tempo, exse erano addi-
niture sepoite sotto uno strato di letame, Stra-
mmmmmwwmﬂecm witti de-

E poi, 1a toeletta. Tutta manuale, rigorosa-
mente Le famiglie contadine vi st dedicano
c:m cura, togliendo le foglie esteme, scoftec:,
clando, qumu\do e tagliando accuratamen-
te il gambo, dosandone la mvsura perch%q%lon
un tereo del ¢luffo completo Non tanto

dr . questo procedimento, da quello che si
a e secoli passati 1l periodo del massi-

mo sfulgores del radiochio a Treviso fu il Sefte-
cento | rathnati cultori dell'iluminismo s di-

modi che p

te al Medidevo |l segreto sta nelle tre fasi di
\ p i e toeleita
Dopo Ia raccolta 1n campo aperto infath, le
piantine, ancora nion completamente sviluppa-
te, vengono introdotte in piccoli tunnel copert
di polietilene, per far filtrare la luce Qw: cont-
nuano lentamente a svilupparsi, finché passa-
no, dopo un mese, alla fase di forzatura Anti-
camente quello che ogg: awiene in vasche di

AL SAPOR DI VINO

dei suoi colori

Oggi, nobilitato dalla nouvelle cuisine, rilan
ciato come pietanza ~ coito alia griglia - a)
posto defla came, il radicchio & un vero busi-
ness, proprio perché non riproducibile in all
zone, i prisdutiori locali hanno Intensiﬁmo’f
attraverso la selezione del seme - 1y produzio-
ne, che dal 1980 a ogg! & quadruplicata fino a
raggiungere ogg 30 000 quintali Ma tutti, sem-
pre, pagati a caro prezzo

Finalmente c’@ un Soave
che merita questo nome

ER A volte la fortuna di un vino dipende

diund delle car-
te der vini delle pizzerie e dex nstoranti di orig:
ne italiana di tutto 'orbe teracqueo di wo
dei primi ambasciatori delia nostra
fuori dei nostn confim Con tutte te luci ¢ ke
ombre che una produzione cost grande reca
naturalmente con sé

M: & capitato di pagare a Malta un Soave
imbevibile-28 000 lire, come in un Mistrotlon-
dinese consumare un'onesta caraffa delio swm-
SO Vino ad un prezzo wnsono. Segno & confe-
sione merceologica, forse, ma anche i grom-
de vitalita di questo prodotto che ancor g
resta una delle realti pid importanti del pen-

dalla presa della sua d
ne Quanto Pinot Gngio abbiamo bevuto negh

rama enok utaliano Tant'd che un prande
produttore, uno de: giovani ieom della nostm

anm delle pnme g i
I'nsegna dell'improwisazione e delio scarso
contante, proprio perché quel nome suscitava
senton austroungarici aveva, in quel gngio, un
chedirassicurante da ufficiale dellaguardia E
quanto Chardonnais vanno bevendo le nuove
generazions, quelle poche, beninteso, che an-
cora non hanno il grande

come lo dei 1a Guida i mim
d’ltalia dell'Arcigola, dopo aver mietuto sme-
cessi incredibili con vim nobih quali il Recles
di Soave e il Capitel Foscarino (anche se yui
sempre di un Soave si tratta, vinificato commee
diun'unica vigna ¢ affinato con un breve yus-
saggia in botticella di legno) oggi secondo me:

merita i ri imenti pid ampi proprio
aver treduto nel Soave Chmcopeid mg

to birraolo, per le suggestioni perla
collocazione «altas che Il grande wvitigno (ran-
cese, ogg sempre piu diffuso anche in taha, sa
suggenre
Aunche il Soave ha goduto di quest vantagg

Vino gentle, che si lascia bere senza danni,
fruttato femminile questoin apparenza ci rac-
conta quella dolce parola Purtroppo fa dura
legge delle ehmologie ci impone di cancellare
del tutto | aura poetica del termine esso deriva

215 vino p 100
p 80 6 Festa Unita d Tar
no(Va) 385 punti cucina
p 200 vino p 100 am
biente p 85 7 Festa Unita
i M: rcato Saraceno (Fo)
380 punti cucinap 195 v
nop 100 ambiente p 85

¥ dalla le di quella zona
vinicola che porta orgogliosamente il suo no
me ben dal Cinquecento e che pare abbia on
gine addinttura da Svevia Niente gentilezze e
garbat senlon dunque ma stone di conqut-
ste, guerre e pnncipati Non credo comunque
che queste notizie sposteranno di un hitro la
enorme diftusione che questo vino conosce
nel mondo parliamo della terza forza itahiana
n tra 1 vini Doc dopo il Chiant ed 1l

to una delle linee portant defla sua cantime.

1t suo 1987, annata compiessivamenie piss-
tosto fiacca, menta tutto it favare che conomre,
Netto, vivace nel gusto, con un fondo di sam-
dorla, dal prolumo non ampio ma persisemty.
pagtierino brillante nel colore un vino eyl
brato, che ha un rapporto prezzo-qualith tm i
mighor in assoluto nel nostro Paese E qunmin
queste carattenstiche le troviamo in yn vies
prodotto in grandi numeri, non da collesimme,
dunque, non scatunto da una prova denge-
glio, per fare bella figura, ma da una gewcien
scelta di mercato, non possiamo che rislus-
carci e gratificare di un sentito «hravos Roles-
10 Anselmi L ambasciaotre del vino imliesn
sta facendo camera

Arienda agricola Anselm), Via Carle
37032 Mosteforte (Ve teL S45/ eI 100
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I'Unita

Gioved
8 settembre 1988
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