
N etta strada chiamata la Corsia 
de' Servi, c'era, e c'è tuttavia 
un tomo, che conserva lo stes
so nome... Cosi Inizia H bra-

^ ™ ^ ^ " « " no, nel XII capitolo dei Pro
messi Sposi, in cui protagonista è il pane; il 
pane che manca, che i fittizi provvedimenti 
governativi non riescono ad assicurare, il pane 
che i fornai non vogliono vendere a basso 
prezzo, il pane che il popolo milanese, affama
to dalla carestia, reclama. E in effetti il -forno 
delle grucce» assalito nel lontano 12 novem
bre 1628, era ancora attivo a Milano al tempo 
in cui Manzoni scriveva. Tant'è vero che il pro
prietario, per ringraziare il grande scrittore di 
tutu quella pubblicità, gli mandò un vassoio di 
paste, e don Usander rispose con un biglietto: 
•Al forno delle grucce / ricco ormai di nuova 
lama propria / e non bisognoso di fasti genea
logici / Alessandro Manzoni / sollecitalo volut
tuosamente / con un vario e squisito saggio / 
nella gola e nella vanita / due passioni che 
crescono con gli anni / presenta i più vivi e 
sinceri ringraziamenti». 

Nella religione cristiana pane e vino nutrono 
lo spirito prima che il corpo. E non solo in 
quella cristiana; nella Villa dei misteri di Pom
pei l'affresco che illustra il rito iniziatico della 
sposa, rito quasi certamente dionisiaco, mo
stra un momento importante: l'offerta del pane 
sacro da parte della sacerdotessa. Su tante al
tre pareti aprofane» di case pompeiane si tro
vano belle pagnotte dipinte, e in una vivacissi
ma scena di panetteria, che sembra gii quasi 
quella di un presepe napoletano, i grossi pani 
croccanti sul bancone Invogliano I clienti e un 
bambino che tende le braccia. 

Il pane accompagnava tutta la giornata degli 

antichi romani; la prima colazione consisteva 
in pane, formaggio e frulla, il «pransus» di una 
pagnotta e poco altro; era la cena il momento 
dedicato all'abbuffala; nei banchetti di lusso il 
pane veniva servito in un piccolo forno portati
le, detto «clibanus» per mantenerne il calore, e 
infatti la cena in cui veniva ofleno il «panis 
clibanicius» era una cena speciale. Per la veri
tà, primi erano stati i soliti egiziani, a convertire 
le bionde spighe di grano in pane, nel 6000 
a C divennero tanto bravi nell'arte della moli
tura, che dal pane azzimo, senza lievito, passa
rono presto a quello lievitato, di cui si traman
darono per secoli i segreti, che poi trasmisero 
ai greci. Questi furono ottimi allievi; in epoca 
classica, tra Atene e Megara i fornai sapevano 
fare ben 50 tipi di impasto per pane, e una 
ventina per pasticceria! 

Ma come si fa il pane? Macinando grano 
tenero si ha la farina integrale, questa si raffina, 
eliminando la crusca, e si ottiene la farina 2.1, 
0 e 00 a seconda del grado di stacciatura. Poi 
acqua tiepida, birra, sale in proporzioni preci
se per far l'Impasto da mandare in forno. E 
invece quante fatiche - e quante stupende pa
gine di Daniel Defoe - per il bravo Robinson 

Primo, secondo e dolce 
col vecchio e raffermo 

D E C » O.R. CAMJOAT1 

• • Il pane nasce per l'accantonamento. 
Ogni quindici giorni, a volle una al mese l'in
fornata. La festa è grande, corale la partecipa
zione e le risate, i frizzi, i motteggi intercalano 
le azioni necessarie al compimento. Poi la ma
dia, la decantazione nel tempo, quasi a matu
razione della forma. Oggi cucciamo il pane per 
il consumo e più volte al giorno lo acquistiamo 
fresco nelle rivendite autorizzate. Purtroppo le 
discariche si riempiono del raffermo di poche 
ore. L'infornala che segue esclude l'oculatezza 
dell'acquisto. E allora? In epoca troppo spesso 
disattenta è bene conservare la memoria della 
necessiti. Visitare il passato con l'Invenzione 
di oggi. A volle la condizione cercala genera 
creatività. Accantoniamo il pane e destiniamo
lo • novità di vita. 
Cascatili « a fdl tplucl 

In una ciotola ti ceramica poniamo, per 
quattro commensali, 2S0 grammi di pane case
reccio raifermo e latte caldo a copertura. La
sciamo riposare per circa 12 ore. Raccogliamo 
in una bastardina di acciaio, contenitore con
cavo, il pane strizzalo assieme a due uova, un 
cucchiaio di farina, odore di noce moscata, 
100 grammi di parmigiano grattugiato, 20 
grammi di salame sminuzzato, 100 grammi di 
spinaci bollili e strizzati, battuti con la lunetta. 
Sale e pepe necessari. Impastiamo con cura e 
formiamo delle piccole palle. Mettiamo a fon
dere a bagnomaria quattro noci di burro. Bol
liamo I canederli in acqua moderatamente sa
lata e ritiriamoli con il retino. Disponiamoli al 
centro di quattro piatti piani caldi. Versiamo a 
condimento il burro fuso e spolverizziamo di 
parmigiano. Accompagniamo ad un calice di 
Rlesling dell'Alto Adige. 
Stonala di pane eoa fegatelli 

Procuriamoci una teglia da ciambella imbur
riamo e spolverizziamo il cerchio di pane grat
tugiato, tagliamo a fette un pane casereccio 
raffermo privato in precedenza della crosta. 
Bagniamo le stesse nel latte leggermente sala
to e disponiamolo a formare un primo strato di 
base. Quindi il formaggio gniviera a scaglie. 
Usiamo allo scopo l'attrezzo che si impiega 
per tagliare i tartufi. Fiocchettiamo di burro. 
Ripetiamo l'operazione e stratlfichiamo fino a 
ricoprire i due terzi dell'altezza del bordo. L'ul
timo slralo di pane verrà spalmato con poco 
latte battuto insieme a due uova. Inforniamo e 
lasciamo cuocere a fuoco medio per circa 40 
minuti. Ritiriamo la forma e capovolgiamola 
sul piatto largo e piano dopo aver aperto la 
cintura. A parte puliti da legamenti saltiamo in 
padella con burro e salvia 300 grammi di fegati 
misti di volatile: pollo, anatra e oca. Versiamo 
la frittura al centro della ciambella e portiamo 
in tavola. Accompagniamo ad un bicchiere di 
buon Chianti. 
Tona di p u e 

In una terrina disponiamo 300 grammi di 
pane casereccio raffermo tagliato rozzamente, 
cospargiamolo di un litro di latte caldo, lascia
molo riposare per circa 10 ore. In una bastardi
na di acciaio disponiamo il pane strizzato e 
passato al mulino. Quindi 5 amaretti sbriciola
ti, un uovo, una presa di sale, 200 grammi di 
uva sultanina e una bustina di vaniglia. Spal
miamo di burro una fortiera a bordi alti. Versia
mo Il composto e cospargiamolo di pinoli. 
Mettiamo al forno a fuoco medio-alto per circa 
un'ora. Serviamo ancora calda la torta a spic
chi spolverizzati di zucchero a velo adagiati su 
(ondo di panna liquida fredda. Accompagnia
mo ad un calice di Moscato d'Asti. 

UN CIBO UN LUOGO 

C'è il sogno americano 
nella magica frittella 

PIER LORENZO TASSELLI 

• B Basta con la storia che in America st 
mangia male e non esistono piatti tipici. Là 
cucina on the road offre una serie dì piatti 
ottimi, semplici e collaudati, pieni di fascino. 
Primo fra tutti il piatto di pan-cakes, pan-pa
della, cakes-dolci: le frittellone di nonna pa
pera. 

La pastella è a base di farina (di grano e di 
granoturco), uova, zucchero, lievito chimico 
(che ha il nome fiabesco di «doublé action 
baking powder»)- Viene versato un disco del 
diametro di \ 5 cm spesso un dito, sulla piastra 
calda che cuoce le varie componenti della co
lazione, oppure su un apposito piatto di ghisa, 
Si lascia cuocere un lato, poi l'altro, girando 
una volta sola. I due lati risultano diversi: il 
primo ha una pelle liscia abbronzata, l'altro è 
più chiaro e spugnoso. L'interno risulta soffice, 
lievitato. Sulla porzione di 3 stack (mentre 2 
costituiscono uno short stack) viene deposta 
una palla di burro: e un burro burroso, più 
soffice del nostro e leggermente salato. Prov-
vederete a spalmarlo sulla frittella calda. Ac
canto al piatto vi porgono l'ampolla del «ma-
pie juice», sciroppo d'acero, che si versa sui 
pancakes, Il vero sciroppo d'acero è raro e 
costoso: se c'è viene specificato enfaticamen
te nel menu. Comunemente sarà un surrogato: 
l'onesto >corn syrup», sciroppo di grano, più 
biondo e altrettanto dolce. 

Il maple juice si ricava incidendo la cortec
cia degli aceri in autunno, su nelle foreste del 
Vermont, e poi facendo bollire e concentrare 
il succo in grandi pentoloni. Ricetta indiana, 
ereditata dai pionieri. Lo sciroppo è molto 
denso e dolce, la frittella è bramosa di imbe
versi, col burro salalo produce un sapore 
splendido. Il potenziale nutritivo è terrificante: 
un piatto di pancakes consente prestazioni er
culee e disliugge mesi di dieta. Il cumulo dei 
tre pancakes di largo diametro è il pilastro su 
cui si regge l'edificio della colazione america-

li caffè non è inteso come un bene ma come 
un servizio. Al prezzo di una tazza corrisponde 
la «bottomtess cup> (tazza senza fondo) che 
imita la cornucopia e realizza il sogno america
no. È una tazzona cilindrica di ceramica grez
za, nella quale viene versato il caffè americano 
da una palla trasparente. Tu ne bevi quanto ne 
vuoi, ma la tazza rimane sempre piena. La bari
sta, con un sorriso, provvede a rabboccarla 
continuamente con la magica palla. Entusia
smante. Basta con la storia che il caffè nel 
resto del mondo è un beverone: non è una 
versione extralunga del caffè napoletano, è 
un'altra cosa. Ed è buonissimo, quando è (atto 
come si deve. 

Scrutando un piatto di pancakes trovo rispo
sta a molti perché. Perché viaggiare negli Stati 
Uniti è così appagante7 Perché l'America è il 
paese più adatto a far turismo7 Perché dà così 
tante soddisfazioni, suggestioni, emozioni' 
L'immaginario di ciascuno di noi è pieno di 
America. Non solo le grandi bellezze, anche i 
dettagli li abbiamo già visti, fin da bambini, 
soprattutto da bambini, al cinema, nei fumetti 
e in tv. Non solo il tramonto sulla Monument 
valley, gli scorci stradali di New York San Fran
cisco Los Angeles, gli idranti, i taxi yellow-cab, 
i bus greyhound, ma anche l'interno dello 
snack bar, l'arredamento scadente, la zucche
riera cilindrica, il ketchup... fino alle torte di 
frutta e alle frittelle di Nonna Papera, contese 
da Paperino, Grizzly e tre Paperini 

Il cinema, come i fumetti e l'infanzia, sono 
strettamente connessi ai sogni. Ed ecco che in 
America a ogni passo quelle immagini che ci 
portiamo dentro diventano vere, e noi ci cam
miniamo in mezzo. L'inseguimento di trame 
dell'immaginario è il motivo vero che ci la 
viaggiare e determina gli itinerari In nessun 
paese questo gioco funziona come in America 
L'America è il paese dove i nostri sogni diven
tano realtà. Questo è il vero contenuto di un 
piatto di pancakes. «such stufi as dreams are 
made of», «la sostanza di cui son fatti i sogni-

pane 
ELA CAROLI Crusoe che decide di fabbricarsi il pane! Dopo 

aver seminato un pugno di grano ricavato da 
alcune spighe, l'eroe, senza mulino, né setac
ci, né sale né lievito arriva miracolosamente a 
un risultato accettabile, «inventandosi» rutta 
l'attrezzatura. 

Adesso la varietà dei pani che si producono 
è infinita: bianco, integrale, di semola, che 
sembra una brioche-, di mais, di segale, di sesa
mo, nutrienti e ricchi di oli vegetali. E poi c'è 
un pane per ogni regione; michette in Lombar
dia, mafalde coi semi di sesamo in Sicilia, cro
cette emiliane; filoni napoletani, carta da musi
ca dalla Sardegna, ce n é per tutti i gusti, fino 
alla •baguette» Irancese che ormai si trova an
che da noi. E ci hanno anche insegnato che il 
pane non si butta mai via; di quello avanzato si 
fa la -panzanella, dopo averlo bagnalo e con
dilo d'olio, si aggiunge pomodoro, olive, cipol
la o aglio, acciughe e origano; se la stagione è 
fredda, lo si cuoce in acqua, olio, allori e altri 
ingredienti per ottenere una pappa prelibata. E 
cosa c'è di più squisitamente casalingo di una 
zuppa «ribollita» toscana, dai sapori dell'orto 
posati su fettone di pane abbrustolito? E sulla 
squisita pasta con le sarde, siciliana, sono i 

bricioloni di pan fritto a dare quel tocco di 
classe finale. 

Se non avete mai assaggiato il •casatiello» 
napoletano, sappiate che è un pane pasquale i 
forma di ciambella, con quattro uova sode in
tere .incastonate, sopra; Il .panpepato, laziale 
invece non è pane al pepe, ma un dolce di 
mandorle, nocciole, cacao, miele che col pa
ne non ha nulla a che fare; più o meno lo 
stesso può dirsi del panforte senese, e del mar
zapane siciliano. Ma torse è proprio nella ma
gica parole «pane» il segreto dell'appetibilità... 
pane è sinonimo di soldi, di benessere; guada
gnarsi il pane, lo diciamo ancor oggi; il •tozzo 
di pane» era l'elemosina per il mendicante... 
nella celebre commedia di Scarpetta, «Miseria 
e nobiltà. - che ha come protagonisti I compo
nenti di una litigiosa quanto affamata famiglia 
- alla frase di don Felice Sdoaciammocca «In 
questa casa si mangia a pam e veleno!» il co
gnato sconsolato replica «Veleno, solo vele
no...». E infine, se non foste stato inventato II 
pane, i più eccelsi pittori non avrebbero dipin
to un magnifico soggetto come l'Ultima cena, 
e immaginatevi la «Cena in Emmaus» di Cara
vaggio senza quella bella pagnotta morbida in 
primo piano sul tavolo; e poi, alcuni elementi 
delle fiabe, il cestino di focacce di Cappuccet
to Rosso, le bricioli!» di pane di Pollicino non 
avrebbero potuto estere sostituiti da qualco
s'altro. Pane è calore, aroma, anche quando 
serve solo da guarnizione; chi ha letto I «Duoli-
nere» di Joyce non può dimenticare la descri
zione - nella cera in cai* Morkan - di quel 
trionfante prosciutto sul letto di prezzemolo, 
Ubero di cotenna e tutto cosparso di buon 
pane grattugiato... 

Nostalgia della madia 
d'un anziano panettiere 

MARCO M CAMERINO 

• Tanti dicono in questi periodi di riscoper
te di usi e tradizioni, che il pane faccia male 
perché cosi gli han sempre detto 1 genitori. Se 
non è nero, o meglio, integrale, non lo mangia
no: nella farina ci deve essere la crusca perché 
cosi si digerisce meglio e fa bene agli intestini. 
Quello bianco fa male perché, per sbiancare la 

- ^ farina, ci mettono delle sofisticazioni. «Guarda 
che non è proprio così - ci spiega Raniero, 
uno che il pane lo fa da una cinquantina e più 
d'anni - chi dice così dice le cose a metà- È 
vero che il pane bianco, ma solo quello d'oggi, 
fa male. La farina viene trattata con il talco e 
sali particolari per farla diventare bianca e su
per raffinata. Ma per il resto proprio noi 

•Il pane fa male? Ma via, non diciamo scioc
chezze. lo mi ricordo il mio primo padrone. 
era un ufficiale dell'esercito e diceva sempre 
che il pane era per i miserabili, però intanto lui 
tutti i santi giorni se ne tornava a casa con una 
pagnotta sotto il braccio. Una cosa m'è rimasta 
impressa di luì, quando ci diceva per convin
cerci che faceva male: "Date da mangiare ai 
piccioni la mollica di pane, vedrete'come nel 
giro di otto giorni moriranno", lo questa prova 
non l'ho mai fatta perché i piccioni non ce li 
avevo. Però mi tolsi la briga di chiederlo a dei 
parenti di mia moglie che vivono in campagna. 
Questi si sono spaventati, perché, figurati!, il 
pane bianco era usato solamente per ì giorni di 
una certa importanza; che so? per il patrimo
nio per esempio». 

Ma perché secondo te, raccontava queste 
cose? «Ma perché ai signori una volta piaceva 
mangiare molto companatico e poco pane. A 
noi poveri laccava sudare le sette camicie per 
mettere su un pezzo di pane un po' di carne. 

Certo che il pane era per I pezzenti: allora 
avevamo solo quello e non lutti I giorni. Eppoi, 
scusa, perché c'era tutto quel rispetto e quella 
venerazione verso il pane? Ma perchè c'era 
tanta fame e tanta miseria, lo l'ho capito dopo 
perché mia madre, quando ero piccolo e mi 
cadeva urta pezzo di pane, e mi diceva che chi 
lasciava senza raccoglierle, le briciole sul tavo
lo o per terra, sarebbe alato condannato ad 
andare in purgatorio». 

Tu hai detto che era mollo importante per le 
famiglie povere, ma come veniva utilizzato? 
«Prima di tutto in ogni famiglia c'era una madia 
governata e controllali dalla donni di està, 
eppoi ti posso dire come ho tirato sul miei tre 
figli: gli tacevo fare delle belle merende con 
fette di pane inzuppale di vino o latte e sopra 
una bella spolettata di zucchero. Le brusche!-
te, te le salto, mia figlia Maria era ghiotta della 
panzanella che le preparavo lo, con l'acqua di 
Ionie e del buon aceto. Eppoi. Eppoi, insom
ma, tutto facevamo col pane. Quindi non cre
dere a chi dice che il pane faccia male». 

Hai qualche rimpianto per il tuo periodo? 
•Per carivi) E lo dico soprattutto a nome di 
quelle donne che una volta a settimana si alza
vano di buon'ora, e curve sulla madia prepara
vano la massa, impastavano, preparavano su
dando conte dannate all'inferno, il tomo con 
decine di fascine eppoi di corsa ad infornare 
pagnotte bastanti per una settimana, attente a 
sfruttare tutto il calore del (omo mettendoci 
dentro anche 1 dolci e le lasagne. E la sera, per 
la stanchezza, gli si chiudeva lo stomaco e 
neanche mangiavano o asteggiavano quello 
che avevano preparata No, non rimpiango 
proprio quel periodo!». 

Notiziario Arcigola 
Condotta B U M Modenese 
Venerdì 21 ottobre alle ore 
20.30 presso il ristorante 
Prego di Ponte Motta Cavez-
zo(MO)-tei. 0535/46245-
si terrà una cena-dibattito 
per discutere sul prossimo 
congresso Arcigola che si 
svolgerà in terra senese dal 
10 al 13 novembre. Alla riu
nione sono invitati i Fiducia
ri e i Soci Sapienti, interessa
ti, delle seguenti realtà: Con
dotta Modenese, Condotta 
Parmense, Condotta Bassa 
Modenese. Condotta Ap
pennino Modenese e Valle 
Panaro. L'organizzatore e il 
coordinatore di questa sera
ta cultural-gastronomica è il 
Fiduciario della Condotta 
Bassa Modenese, Wolmer 
Fregni. per cui chi intendes
se parteciparvi è pregato di 
telefonare ai seguenti nume
ri- 059/908833 ore ufficio, 
oppure al 059/908590 ore 
serali Saranno presenti alla 
serata due membri della Di
rezione nazionale Arcigola 
Avvilo a fiduciari e gover
natori 

11 secondo congresso nazio
nale Arcigola si svolgerà dal 
10 al 13 novembre a Siena, 
S. Gimignano e Montalcino. 
Questo congresso sarà una 
tappa importante per la no
stra Associazione sia per 
ampliare la sua immagine a 
livello nazionale, sia per pre
cisare la fisionomia interna 
attraverso un ricco dibattito 
Per raggiungere questi 
obiettivi è necessario, in 
questo mese, un attento la
voro dei Fiduciari, dei Go
vernatori e della Sede Cen
trale. Per quanto riguarda la 
partecipazione, ciascuna 
Condotta dovrà organizzare. 
ne! modo che riterrà oppor 
luno, una riunione dei Soci 
Sapienti per la discussione 
sui temi congressuali e l'in

dividuazione dei delagati. 
Per ogni condotta si è previ
sta la partecipazione dì due 
delegati. Per una perfetta or
ganizzazione di un Congres
so così complicato anche 
logisticamente, abbiamo bi
sogno che ogni fiduciario se 
non lo ha già tatto, comuni
chi con urgenza il numero 
dei delegati e degli invitati. 
Inoltre, dovrà comunicare 
entro il 31 ottobre i nomi e 
le sistemazioni richieste. 
Condotta Bolognese 
Venerdì 28 ottobre al Castel
lo di Medelana per le serate 
•Viaggiare per l'Italia» viene 
proposta la cena «Le Un
gile- con il seguente menu. 
vitello tonnato, carne all'ai-
bese con insalatinae tartufo. 
tartrà, budino di peperoni 
con salsa alle acciughe, flan 
d'invidia con finanziera. 
agnolotti al burro e salvia, ta-
jann al sugo di fegatini, bra
sato al barolo. Formaggi 
bra, rascherà, toma Dolci 
torta di nocciole con zaba
ione, baci di cherasco. I vini 
Favontadel Tetto '87, Freisa 
Vergnano '86, Barbaresco 
'85 Nada, Barolo '80 Fion-
na, Moscato d'Asti Saracco 
Il prezzo e di lire 60 mila con 
prenotazione obbligatoria. 
Condona Torinese 
Venerdì 28 novembre pres
so il circolo Ratatui di V.S 
Rocchetto 34 alle ore 19.30 
avrà luogo il congresso della 
Condotta Con l'occasione 
verrà premiato il prof. Alber
to Conte vincitore del con
corso delle cene «fuori ora
no» alla Festa provinciale 
dell'Unità La serata verrà 
conclusa con una spaghetta
ta realizzata con la solita abi
lità dalle cuoche del "Rata
tui-

Condotta della Venezia 
Giulia 
Lunedì 24 ottobre alle orr 
16 30 presso la trattoria -Ai 

Fiorii di piazza Ortis 7, Trie
ste, per la serie «Il produtto
re presenta i suoi vini» si ter
rà una degustazione dei vini 
dell'azienda Dorigo di But
tino presentati dal grande 
•Giugi». 
Condotta Valtiberina 
Domenica 23 ottobre a San-
sepolcro l'Arci-Gola in col
laborazione con il Club alpi
no italiano organizza una 
simpatica scampagnata inti
tolata «La ghiotta escursio
ne*. La partenza è fissata per 
le ore 7.30 dal Convento dei 
cappuccini con il seguente 
itinerario che si snoda per i 
nostri rilievi. Cappuccini, 
Monte Vicchi, Prati alti, 
Sbocco della Calla, Spinel
lacela, Spinella, Pian della 
Capanna. Al nfugio forestale 
di Pian della Capanna si po
trà consumare un menu tipi
co veneto. Quota di adesio
ne L 16 000, massimo par
tecipanti 60, prenotazioni 
presso Massi Abbigliamen
to, Via XX Settembre, Sanse-
polcro. 
Condotta Bresciana 
Venerdì 21 ottobre alle ore 
21 presso la sala convegni 
delle Sale del Mercato nel 
quadriportico di piazza della 
Vittoria a Brescia si terrà il 
convegno: «La scuola prepa
ra adeguatamente alla pro
fessione? Opinioni a con
fronto». Il convegno è stato 
organizzato dal Fiduciario 
Arci-Gola Manno Marini e 
prevede la partecipazione 
dei seguenti invitati: il presi
de dell'Istituto alberghiero 
di Gardone Riviera, Ezio 
Campagnola del ristorante 
«dai Campagnola» di Sirmio-
nc, Pierantonio Ambrosi del 
ristorante «Vecchia Lugana» 
di Sirmione, Tony Sarcina 
della scuola Altopalato di 
Milano. Carlo Petnni presi
dente nazionale Arci-Gola, 
coordinatore Franco Zilianì 
esperto di gastronomia 

AL SAPOR DI VINO 

Già Cosimo de' Medici 
esaltava il Carmignano 

CARLO K 1 M N I 

• • Forse pochi sanno che il più antico disci
plinare di un vino rìsale al 1716 e fu emesso dal 
granduca di Toscana Cosimo III de' Medici. 
L'importante atto è il riconoscimento ufficiale 
della particolare ed eletta qualità del vino pro
dotto nella zona di Carmignano e va sotto il 
titolo appunto della «Congregazione del vino 
di Carmignano». Questo spunto mi viene a mo
d o per parlare di una bella azienda agrituristi
ca, produttrice di ottimo vino, di olio nonché 
conduttrice di un bel ristorante ove si assaggia 
una cucina tradizionale e al contempo innova
tiva. La fattoria di Bacchereto nel comune di 
Carmignano è condotta dalla famiglia Bencini 
Tesi e può rappresentare un approdo rilassante 
e onesto, in un bell'angolo di Toscana. 

Nella casa sovrastante la cantina e in altre 
case cotoniche ristrutturate con semplicità e 
buon gusto si può soggiornare a prezzi onestis
simi senza farsi rapinare nella vicina Firenze. 
Ma l'elemento più interessante per noi golosi e 
cercatori del buon vino è il bel ristorante «La 
cantina dì Toia. a poche centinaia di metri 
dalla fattoria e di proprietà della medesima. Il 
luogo è di sconcertante bellezza nonché stori
camente rilevante avendo dato i natali alla 
nonna di Leonardo da Vinci, Lucia dì Piero di 
Zosa notaio. Gran bel mondo, questo dì Tosca
na, che può indicare ti ristorante nella casa 
dove Leonardo giocava bambino, o la residen
za di campagna dì Niccolò Machiavelli con 
relativo vigneto; pensate come ci giochereb
bero i nostri vicini francesi o ancor più i mana
ger di Calilorma. Dicevo cucina tradizionale e 
innovativa nello slesso tempo con piatti ben 
fatti, dai gusti decisi Le focaccine al lorno a 

legna, il minestrone di orto e ceci, gli involtini 
di melanzane, la pasta di quadrucci con funghi 
porcini e poi II capretto al ginepro, la piccola 
frittura paesana, la coscia di coniglio farcito in 
casseruola, questi sono piatti piovati e riprova
ti che premiano la tenaci* della signora Adria
na e del marito Cario, anime critiche e attente 
di questo locale, cosi come la loro figlia Ros
sella « l'artefice di questa ospitalità. Racco
manderei a questa bella famiglia di seguire e 
consolidare questo stile che volutamente pun
ta alla qualità senta esasperare in cucine tanto 
sofisticate quanto poco gustose e sposo tote 
a caro pretto. I piatti della Cantina di Toia 
hanno gusti decisi ed appetitosi, ottimo il servi
zio dì sala coordinato dal bravo signor Giorgio. 
Insomma una famiglia dai modi semplici, che 
non vuole strafare in furbizie mercantili; tale 
atteggiamento è ancora più evidente nella pro
duzione enologica della cantina. L'awocato 
Carlo non è tipo d'andare in giro a seminare il 
proprio vino a questo o a quello, si affida e 
giustamente alla bontà del suo vino. Si produ
ce il tradizionale Vin Ruspo un po' acerbino, 
un ruspante Chianti Montalbano e un buon 
Carmignano; ma il vino che preferisco è «Le 
vigne dì Santuaria. un era di buona struttura, 
armonico e pieno nel gusto, dal profumo in
tenso e persistente: ottimo. In occasione di 
una recente visita ho avuto l'opportunili con 
altri degustatori di assaggiare questo vino in 
forma anonima con altri Carmignano, tutti 
dell annata 85. Ebbene, «Le vigne di Santua
ria» sì é classificato ai massimi livelli e merita di 
essere conosciuto ed apprezzato. Lo stesso 
Carmignano «normale», pur non avendo la 
struttura del era, è vino di grande decoro, Idea
le a bersi con carni in genere e dì notevole 
equilibrio. La struttura agrituristica della Fattc-
na di Bacchereto offre quindi l'opportunità di 
realizzare un weekend rilassante, In comodi 
alloggi dove ci si può riposare lontano dai ru
mori e dal caos. Al contempo vi è l'opportuni
tà di pranzare in un ristorante di qualità e degu
stare buoni vini; il tutto, come già detto, con un 
buon rapporto qualità-pnows.Se vi pare pocol 
Ma eccovi il prezioso indirizzo: 
Fattori* di Baccherei» 5*0411 «tantanta 
Ciraqrurw (FI), tei «S3/S7IIIII 
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