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LA ananasso - dice il Tommaseo -
/ «coltivasi presso di noi con l'aiuto 

della stuta, onde averne il (rutto, 
sempre scarso in Europa e quindi 

• • H a » prezioso e ricercato alla mensa dei 
ricchi». Non era diffuso nemmeno nelle mense 
dei ricchi alla fine del XVIII secolo se non lo 
ritroviamo net «Cuoco piemontese* nonostan
te il suo perfezionamento a Parigi dove il frutto 
esotico ebbe maggior fortuna. Lo troviamo, 
invece, nel 'Credenziere di buon gusto* di 
Vincenzo Corrado, intellettuale poliedrico, 
istitutore, frate e cuoco, pugliese d'origine, 
partenopeo d'adozione e di cultura. Ma, si sa, 
Napoli era allora più vicina alla Francia di 
quanto non fosse il confinante Piemonte. 

In breve, nel citato Corrado troviamo, per 
esempio, questo «sorbetto d'ananas frutto 
americano»; «una piccola ma ben matura ana
nas, si pesti, e si metta chiusa in un vase con 
libre tre di giulebbe caldo, col quale stare in 
fusione per ore; dopo si passerà per panno, vi 
si aggiungerà qualche succo di limone, e si farà 
poi congelare». In Piemonte lo troviamo alla 
metà del secolo successivo, alla voce «gelatina 
di ananasso* nel • Trattato dì cucina, pasticce
ria moderna, credenza e relativa confetture
ria» di Giovanni Vialardi aiutante capo-cuoco 
di Carlo Alberto e poi di Vittorio Emanuele II. 
Era certamente più comune, almeno a quanto 
si deduce dal * Manuale del Cuoco e del Pa~ 
sticciere» di Vincenzo Agnoletti cuoco, cre
denziere e liquorista di Maria Luigia, nelle 
mense aristocratiche parmigiane: l'ananas vie
ne qui proposto per le creme •/buefrees» 
(montate) alla pari di altri frutti nostrani come 
le albicocche e te fragole. 

Che in Francia l'ananas fosse diffuso e varia
mente usato come frutta fresca e in pasticceria 

lo testimoniano i vari dolci come l'ananas Con-
dé, l'ananas meringato al riso, il bavarese di 
ananas (attenzione «la» bavarese è un altra co
sa). Il suo impiego esplode comunque nell'Ot
tocento. Parigi accoglie allora un «ananas alla 
piemontese» dove il riso dell'ananas alla Con-
dé viene sostituito dalla polenta. E poi ananas 
glacé, ananas glacé à la Chantilly, composte 
d'ananas, gelato all'ananas, salsa all'ananas, 
omelette alla norvegese con l'ananas, savarin 
all'ananas, tartine all'ananas fino ad arrivare 
alle più comuni torte all'ananas. 

Fu l'impossibilita di coltivarlo in Europa e il 
costo del trasporto dall'America tropicale da 
dove si diffuse in Asia é in Africa a limitarne il 
consumo, ma non certo la diffidenza riguardo 
al suo sapore o la paura di insidie salutari. 
Alessandro Dumas esalta l'ananas nel suo 
•Dtctìonnaìre de cuisine*: l'odore è simile a 
quello del lampone, il suo sapore è dolce co
me il vino di Malvasia. Secondo l'autore dei 
Tre Moschettieri va consumato a fette imbibito 
di vino con l'aggiunta di zucchero. Ci informa 
che in India col suo succo si prepara una be
vanda preferibile alla limonata. In Brasile dal
l'ananas si ricava un'acquavite simile al meskal 
(bevanda alcolica messicana dal sapore di 
mandorla amara ricavata dal succo della polpa 

Solo un frutto esotico 
evitiamo i barocchismi 

DECIO G. R. CARUGATI 

fiil Boi Bui andando a spasso incontrò un 
ananasso... È ricordo bambino accoccolato 
tra le sicure ginocchia di mio padre intento a 
scandire la filastrocca... L'ananasso fece guer
ra, Bil Boi Bui cadde a terra. Certo oggi il 
mercato vanifica le distanze e ravvicina tutto a 
tutti e ogni dove. E la cantilena non eccita più 
fa fantasia di chi muove i primi passi: la scoper
ta dell'ananas guerriero, stretto nell'armatura e 
fiero del cimiero dal grande pennacchio. 

Il frutto esotico è dunque consuetudine. 
Viene conservato in frigorifero per ritardare la 
maturazione che raggiunge quasi immediata 
fuori freddo, a temperatura ambiente. Guai a 
non accorgersene. Scompare quindi il mistero 
che avvolgeva la comparsa sulla tavola di que-

COD ti gelato di crema 

Per quattro commensali metà ananas solo pol
pa. Mi raccomando leviamo accuratamente le 
costolature e la puntinatura scura coriacea. Ri
duciamo a dadolata. Acquistiamo circa 350 
grammi di buon gelato di crema e amalgamia
mo al frutto trattato. Riempiamo quattro formi
ne da semifreddo e ricoveriamole per circa 10 
minuti e non di più in frigorifero zona burro. 
Serviamo liberando le forme su piatti piani 
freddi. 

11 gelato di crema è velluto di sfondo e spic
ca preciso ed intatto il frizzo dell'ananas dado-
lato, quasi a sorpresa. Per ottenere l'effetto 
proscenio occorre una buona quinta. 

Perché il frigorifero e non il congelatore per 
la breve maturazione? Il secondo rischia di 
fissare in cristalli la parte acquosa del frutto. 

sto ben di Dio. Al suo posto l'inevitabile abuso 
delle proposte: ananas con distillato omoni
mo, con il gin, a contrasto forzato e stupido, 
sciroppato, in succo d'arancia ecc. ecc. 

Vorrei fissare l'attenzione su di una caratte
ristica peculiare. All'assaggio il frutto libera im
mediato un dolce frizzo. Tratteniamo l'osser
vazione nella memoria papillare. Attenzione 
quindi ad aggiungere, meglio creare l'alveo 
che permetta l'espressione individuata. Come 
in altri casi esaminati dobbiamo guardarci dal
la decorazione per la decorazione. 

Il barocco che sconfina nel barocchismo 
nuoce all'integrità dei materiali, soffoca la loro 
voce e falsa il gusto. «L'ananasso fece guerra, 
Bil Boi Bui cadde a terra». Lasciamo combatte
re all'ananas la sua battaglia certi della vittoria. 

In fondo di vaniglia 

Consideriamo la preparazione non un piatto 
ma una zuppa. Per quattro commensali metà 
ananas solo polpa. Leviamo accuratamente le 
costolature e la puntinatura scura coriacea. Ri
duciamo a dadolata. A parte e a bagnomarìa 
confezioniamo una pasticciera lenta con tre 
uova, solo il tuorlo, tre cucchiai di zucchero, 
due cucchiaini di farina, odore tenue di vani
glia, circa 350 grammi di latte. 

Stacchiamo dal fuoco e raffreddiamo subito 
immergendo la pentola in acqua ghiacciata, 
continuando a muovere la frusta per accelera
re il processo. Aggiungiamo il frutto trattato e 
riparliamo in quattro tazze da tè fredde. Servia
mo con cialde o ofelle. L'effetto quinta in que
sto caso è del fondo di vaniglia, il proscenio è 
sempre ed unicamente dell'ananas. 

A CENA DA 

Ecco «la vo 
per Beppe ai 

ta buona» 
Sanremo 

GIANCARLO LORA 

tm Per chi va al ristorante contano il menu, il 
prezzo, forse anche l'eleganza, ma su questi 
fattori l'accoglienza riveste un ruolo determi
nante. Varcata la porta di ingresso si ama esse
re a proprio agio, e a far superare l'impatto ci 
deve pensare il gestore, cui spetta il ruolo del 
padrone dì casa. Beppe, che conduce il risto
rante «La volta buona?» dì Sanremo, questa 
funzione l'assolve egregiamente aggredendo i 
clienti sul terreno politico, mortificandoli se 
non identificabili nell'ambito della sinistra, 
scacciandoli se si dichiarano fascisti. Non è 
tenero neppure con i comunisti, e per sfotterli 
la crema che serve a fine pasto l'ha battezzata 
«Cremlino», anche se le sue simpatie - confes
sa - dopotutto vanno al Pei. 

Il ristorante si sviluppa all'aperto: l'interno è 
un «buco» con pochi tavoli. Beppe ha preso sul 
serio la propaganda turistica delle tremila ore 
di sole in riviera ed i tavoli li ha sistemati sotto 
un pergolato di vite canadese e di gerani-edera 
nel suggestivo angolo rappresentato dalla anti
ca piazza intitolata a capitan Bresca, il vecchio 
marinaio che salvò dalla caduta l'obelisco di 
piazza San Pietro a Roma invocando durante 
l'innalzamento che si desse «acqua alle corde» 
onde evitarne la rottura. La piazzetta non è 
distante dal molo del porto vecchio dove at
traccano l vaporetti con i pesci appena pescati, 

A «La volta buona?» sono in tre a condurre il 
locale: Beppe, il figlio Matteo, e la collaboratri
ce Brunella, una emiliana molto orgogliosa 
delle sue origini. Per 30 mila lire, poco più 
poco meno, sotto il pergolato in pieno centro 
di Sanremo si possono gustare lo yankee (arro
sto all'agrodolce), lo spezzatino alla democri
stiana, ìl pollo alla radicale cotto in casseruola 
con te cipolle, il coniglio piciista con le olive. 
Come antipasti il terzetto propone la panlssa 
(pasta di ceci) con la rucoia, il pan bagnat 
(pane condito con olio di oliva, cipolla tritata, 
peperoni, pomodori, basilico, olive disossale, 
uova sode, acciughe, cocomero, foglia dì lattu

ga), e soufflé di carciofi e di spinaci. Tra i 
«primi» troviamo gli gnocchi alla crema di por
ri, la pasta e fagioli - detta «alla trombetterà» 
per mettere a disagio la clientela - le farfalle al 
peperone. Di queste ultime ci fornisce la ricet
ta. I peperoni vanno tagliati a pezzi e rosolati In 
casseruola a fuoco lento con cipolla tritata, 
olio e burro fino a quando il tutto non si è quasi 
disfatto. Si unisce allora un po' di panna e si 
condiscono le farfalle. 

La cuoca ci «passa» anche la ricetta delle 
seppioline in umido. Si prepara un battuto di 
cipolla, pomodori secchi, peperette della Ca-
jenna, 2 chiodi di garofano, 2 foglie di alloro, 
olio e lo si fa rosolare con l'aggiunta di palate 
tagliate a dadini. Si aggiungono poi le seppioli
ne innaffiandole con vino bianco. Quando il 
vino è evaporato si aggiunge un po' d'acqua e 
si continua la cottura a fuoco lento. Cosparge
re, al momento di servire, con olive nere liguri, 
piccole e gustose, aglio e prezzemolo tritati. 

Da questo ristorantino la Sanremo che spen
de A miliardi e mezzo ogni anno per manifesta
zioni sembra lontana, anche se il teatro Ariston 
- quello del Festival - sorge a pochi isolati, ed 
il casinò non è distante. Qui, Sanremo è più 
genuina, sente la vicinanza del mare, ed i pe
scatori vengono a bere il bicchiere di «bianco» 
senza bisogno di cambiare d'abito raccontan
do la loro giornata di lavoro senza limiti alla 
fantasia. 

L'ambiente suggestivo consente a Beppe il 
privilegio di apostrofare i clienti da sporchi 
borghesi e di servire loro pasta e fagioli. Le 
signore che al ristorante della casa da gioco 
sono abituate al baciamano, sorridono come 
fosse un complimento e si adeguano. Per man
giare genuino, polenta con le cotiche e la ver-
za, per bere vini che magari non sono Doc ma 
sono «del posto» e genuini, fanno tutti la fila. 
• la volta buona?*, piazza Bresca n. 24, San
remo, chiuso domenica sera e lunedì. Telefo
no 0184/73979. 

l'ananas 
GIUSEPPE MANTOVANO 

Notiziario Arcigola 
Condotta bresciana 
È uscito il primo numero 
del notiziario Arcigola della 
Condotta Bresciana «Il Cri
vello». Perché questo titolo? 
Perché il crivello è strumen
to che separa la sabbia dai 
sassi, il grosso dal piccolo e 
l'Arcigola cerca nel campo 
enogastronomico di sepa
rare, ma soprattutto di valo
rizzare il prodotto serio da 
quello furbo, il ristorante 
onesto da quello inacapa-
ce, il prodotto di qualità da 
quello scadente. L'impegno 
del gruppo Arcigola di Bre
scia con in testa il suo fidu
ciario Marino Marini è pro
prio quello di far emergere 
dal mare della produzione 
enogastronomica quei cibi 
e quei vini che diano garan
zia di genuinità, bontà e un 
rapporto qualità-prezzo 
adeguati. Verrà inviato a tut
ti coloro che rinnoveranno 
e faranno la tessera Arcigo
la per l'anno '89. Altra inte
ressante iniziativa della 
condotta è la serie di «In
contri per la conoscenza 
dei vini della Franciacorta». 
Gli incontri, 7 in tutto, ini-
zieranno il primo mercoledì 
di novembre e saranno con
dotti da produttori, enotec
nici, sommeliers che guide
ranno i partecipanti nella 
vasta produzione dei vini 
della Franciacorta, dagli 
spumanti ai vini bianchi e 
non, sia «barricati» che non 
passati in barrique. L'inizia
tiva è coordinata da Mauri
zio Rossi e Franco Zilianì; 
gli incontri si svolgeranno in 
tre ristoranti diversi della 
Franciacorta e sì conclude
ranno mercoledì 14 dicem
bre. Il numero dei parteci
panti è previsto in 25 perso
ne al massimo. Chi fosse in
teressato contatti Maurizio 

Rossi al n. 030/731705. 

Condotta torinese 
Dopo la pausa estiva ha ria
perto i battenti il circolo 
«Ratatui». Una ristrutturazio
ne prevista per l'anno nuo
vo dovrebbe trasformare lo 
stabile di via San Rocchetto 
34 in centro polivalente do
ve ad una ristorazione di 
qualità si affiancheranno le 
iniziative culturali di questa 
associazione di donne tori
nesi. Nell'attesa le abili cuo
che del Ratatui hanno ripre
so l'attività per un numero 
limitato di fortunati (la ca
pienza massima è di 20 co
perti e la prenotazione è 
gradita) ripristinando per i 
soci della condotta torinese 
l'appuntamento del venerdì 
sera. I menu saranno di cu
cina casalinga arricchita da 
qualche sfizìosità. 

Condotta fiorentina 
Sabato 5 novembre dalle 
ore 16 alle 19, merenda 
congressuale della Condot
ta fiorentina. Si affronterà il 
tema «Chi siamo, da dove 
veniamo, dove andiamo», si 
decideranno i delegati per il 
congresso nazionale, si as
saggeranno piacevolezze. 
Al «Giardino dei ciliegi» del
la Casa del Popolo Buonar
roti in piazza Ciompi. 

Condotta delle Lunghe 
Martedì 8 novembre alle 
ore 20,30 al ristorante Boc-
condivìno di Bra «L'elogio 
della polenta». La serata 
prevede la degustazione 
della polenta con burro e 
formaggio gorgonzola, ba
gna d infern. merluzzo alla 
verde, coniglio alla caccia
tora, formaggi Doc e per fi
nire zabaione al moscato 
con pastelle di meliga. Prez

zo lire 40.000. Prenotazioni 
telefonando allo 0172 / 
425674. 

Condotte di Torino 
e delle Langhe 
Direttamente dalla Còte 
d'or il 17 novembre arriva il 
Beaujolais nouveau. Prezzo 
lire 7.500 in cartoni da 12. 
Prenotazioni e ritiro: Torino 
e dintorni, Enoteca Vada, 
via Cibrario 38, Torino, tei. 
011/480277. Resto del 
mondo: Osteria Boccondi-
vino via Mendicità 14, Bra, 
tei. 0172/425674- E' possi
bile la consegna a domicilio 
con il pagamento delle spe
se di spedizione. 

Condotta di Saluzzo 
La Condotta organizza un 
corso di degustazione eno
logica di base che si artico
lerà in quattro serate con il 
seguente programma: lune
di 7 novembre: il vino nella 
storia, tecniche di vinifi
cazione, degustazioni gui
data dei vini bianchi. Lunedì 
14 novembre: il gusto, i sa
pori elementari, le soglie di 
percezione, degustazione 
guidata dei rossi di medio 
corpo. Lunedì 21 novem
bre: l'olfatto, le impressioni 
olfattive, apprezzamento di 
profumi naturali, degusta
zione guidata di rossi auste
ri. Lunedi 28 novembre: 
spumante e vini da dessert, 
tecniche di vinificazione e 
di assaggio, degustazione 
guidata di Champagne, 
Champenoìs, Charmat, Mo
scato e Sauternes. Le lezio
ni si svolgeranno alle 20,30 
presso il ristorante Della 
Rocca, via Conte di Cavour, 
Cavour. Il costo del corso è 
di lire 60.000; per le iscri
zioni telefonare a Silvio Are
na numero 0121/6112. 

dell'agave). Sempre da Dumas apprendiamo 
che le foglie dell'ananas brasiliana racchiudo
no un'acqua eccellente per placare la sete che 
non si scalda nemmeno se esposta ai raggi del 
sole. 

Sui pregi dell'ananas noi italiani eravamo 
comunque stati informati molto tempo prima. 
Filippo Sassetti, letterato, commerciante e 
grande viaggiatore fiorentino (1540-1588) ne 
scrisse da Cochin al duca Francesco de' Medi
ci il 22 gennaio 1584. L'ananas gli sembra la 
più gustosa frutta tropicale americana: «È fatta 
da una pianta come il carciofo e gli è non 
dissimile, se non che tiene più a fazione della 
pina (pigna); matura getta un odore suavissi-
mo. Il sapore è di fragota e di popone e col 
vino acquista forza grande; trovanlo costoro 
caldissimo e argumentano dal consumatisi 
dentro un coltello che vi si ficchi la sera e 
lascisi stare fino a la mattina*. Quel che gli 
indigeni ritenevano derivato dal «calore* era 
certamente il risultato dell'azione degli acidi 
che, nell'organismo umano, svolgono, invece, 
un'azione positiva costituendo quella difesa 
vera e propria contro altri acidi provenienti da 
affezioni morbose, che va sotto il nome di 
•riserva alcalina». 

Non sospettavano gli «stregoni» americani e 
gli esploratori del Nuovo Mondo che l'ananas 
contiene la preziosa bromelina che agendo 
sulle proteine contenute negli alimenti favori
sce la digestione. In virtù di tale proprietà co
me ricordano Moncone e Pedicino nel loro 
esauriente dizionario, alcuni frollano la carne 
con succo d'ananas. Il risultato potrà essere 
duplice: quello di rendere la carne più digeribi
le e, nello stesso tempo, di conferirle una parti
colare soavità organolettica. 

Che rincontro del nostro frutto con la carne 
sia felicissimo lo abbiamo imparato dal mitico 
paradiso hawaiano da dove d viene la ricetta 
del pollo all'ananas che nell'interpretazione di 
quel «gastronomo educato» che fu Alberto 
Denti di Pirajno potrebbe anche diventare un 
piatto da grande consumatore di proteine tipo 
spaccalegna alpino: ^Infarinate quattro petti di 
pollo e indorateli in due cucchiaiate di burro. 
Aggiungete una cipolletta tritala e cuocetele 
ancora per qualche minuto. Aggiungete ades
so quattro piccole salsicce che avrete già roso
late in precedenza. Dopo una mezz'ora di cot
tura togliete pollo e salsicce da) recipiente e 
tenete tutto in caldo; Incorporate nell'intingo
lo tre rossi d'uovo battuti, mezza tazza di pan
na, mezzo cucchiaino di sale, un pizzico di 
pepe, e, badando che il composto non bolla, 
rimescolate fino ad ottenere la consistenza vo
luta. Arricchite la salsa con cubetti di ananas... 
e servite pollo e salsicce coperti dal fragrante 
Intingolo». 

Oggi l'uso dell'ananas nella tavola italiana 
nonna bisogno di suggerimenti esterni. Degù* 
stando, una volta, una torta di formaggio al 
succo d'anans l'ho sentito ormai decisamente 
frutto nostrano, come l'arancia, la patata, il 
pomodoro, il peperone. 

Proviene dal Messico 
ed è un gran digestivo 

MARCO DI CAMERINO 

• • Ogni anno Carlos Castillo, un medico 
messicano, viene in Italia per studiare medici
na sociale. Come spesso accade, il medico è 
anche un ottimo buongustaio. Perciò Carlos, 
che ha fama di gran cuoco, durante i suoi 
spostamenti tra Roma e Pisa, deve saper pro
grammare le sue soste in modo di poter cuci
nare per gli amici. 

«Io vivo nella capitale messicana - ci rac
conta - ma sono originario di Oaxaca, vicino 
allo Yucatan. Li, oltre ad ogni sorta di frutta, 
viene coltivato anche l'ananas*. L'ananas in 
Messico!? Ma non è un frutto africano? «Eh no. 
Anche questo frutto come altri prodotti quali il 
mais, il pomodoro, ecc., o animati quali il tac
chino, sono originari di questa parte dell'Ame
rica. L'ananas, che noi chiamiamo "pigna", è 
andato prima in Europa eppoi in Africa. Ebbe
ne ti dicevo che l'ananas viene coltivato da noi 
e rappresenta una buona fonte di reddito. 
Quand'ero più giovane mi scolavo litri di "Te-
pache", una bevanda dissetante che usano so
prattutto a Xalisco. molto semplice, che si fa 
con la buccia e la polpa dell'ananas: si spacca 
verticalmente il frutto in quattro parti e si lascia 
per due o tre giorni in acqua con zucchero e 
cannella. Si filtra ed è pronto da bere», 

Ma è molto usato in cucina? «Altroché. Pen
sa prima di tutto alla frutta disidrata, all'ananas 
sciroppato, oppure ad una semplice torta (voi 
la chiamate crostata). C'è un'altra bevanda dis
setante che chiamiamo limonata di. ananas che 
si fa frullando la polpa del frutto con acqua e 
miele o con lo zucchero. Oppure non hai mai 
sentito dire del "tacos al pastor". È una specia
lità molto comune per il popolo messicano e 

non sono altro che spiedini con carne di man
zo, cipolle, peperoncino ed ananas. È davvero 
appetitoso ed il successo per una cena è ga
rantito con questo piatto. Potrei continuare, 
citando per esempio il prosciutto cotto con 
ananas e noce. Oppure un'insalata tanto buo
na quanto pesante composta da fantina, ana
nas, panna, carote grattugglate e pistacchi». 

Basta, basta, per carità! Abbiamo capito, ma 
passiamo ad altro. Come si fa a scegliere al 
mercato un buon ananas? «Certo che qui da 
voi è un problema perché praticamente lascia* 
no maturare il (rutto nelle cassette e quindi 
molto spesso si trovano al mercato frutti col 
pennacchio secco e quando lo spacchi trovi 
tante venature marroni: significa che è matura
to male e troppo. D'altra parte come si fa a 
controllare la maturazione nelle cassette? lo 
comunque quando ne compro, li giudico pri
ma di tutto dalla buccia che deve essere sopra 
verde e sotto gialla, oppure tutta gialle ed il 
pennacchio d'un bel colore verde. Eppoi si 
sente dal suono che deve essere pieno, non ci 
deve essere quella specie di eco». 

Ma tu che sei anche medico, perché consìgli 
di mangiare l'ananas? «Perché è contro un tipo 
di parassiti intestinali che, per fortuna, in Euro • 
pa non c'è. Eppoi è ricco di vitamina A e C, ed 
essendo molto fibroso, fa bene agli intestini». 
Ma è vero che aiuta la digestione? «Certamen
te. Questo frutto è ricco di una sostanza che sì 
chiama "bromelina" che agisce sulle proteine 
contenute negli alimenti favorendone la dige
stione. lo, per esempio, che so di questa pro
prietà, uso il succo di ananas per frollare la 
carne prima della cottura; nessuno sì lamente
rà che non ha digerito ciò che ho cucinato!-. 

AL SAPOB DI VINO 

Guccini, ora ti invito 
a cena col Lambrusco 

CARLO PETRINI 

• • Gioiscano i buongustai democratici ed 
antifascisti, sì metta sull'attenti la schiera eletta 
dei gourmet di sinistra poiché sta per cadere 
una grande contraddizione in seno al popolo. 
Cos'è mai successo di tanto eclatante? Orbe
ne, certamente i lettori sapranno che la rossa 
Emilia è patria di gente bella e generosa, di 
gastronomia sopraffina, di perle quali il parmi
giano reggiano e l'aceto balsamico ma, ahimé, 
sul vino storicamente è sempre stata un po' 
sotto tono. Non voglio qui riaprire la vecchia 
ed amichevole polemica con Francesco Guc
cini encomiabile sostenitore del Lambrusco, 
giacché qualche ragione Francesco ce l'aveva 
rispetto ai sacerdoti dell'enologia che trattava
no con spocchia ed alterigia il generoso vino 
emiliano. Ma è altrettanto vero che un gran 
Lambrusco non s'è mai trovato, un Lambrusco 
d'alta classe, vinificato come dio comanda, 
fresco e generoso, senza fastidiose puzzine, 
aspretto al punto giusto, in grado di resistere 
qualche mese in più in cantina. 

Le nostre brave cooperative ne produceva
no a milioni di bottiglie, conquistavano il mer
cato americano, ultimamente sì sono lanciate 
nelle bevande a base di uva; insomma, hanno 
operato nell'interesse di una economia agrico
la con grande managerialità. Ma il Lambrusco 
buono, d'eccellenza non esisteva. E senza un 
buon vino come può un popolo essere vera
mente edonista? Solo un papa polacco abitua
to a cetrioli, birra e vodka dì second'ordine 
poteva fare una gaffe del genere. Anche noi 
golosissimi compagni, che da diverso tempo 
abbiamo imparato a distinguere ìt francesca
nesimo dal comunismo, guardavamo all'eno
logia emiliana come sul piano politico si guar
da ai cosiddetti Paesi del socialismo reale. 

Ora, però, le cose son cambiate, ed ecco la 
notizia strepitosa: si trovano in commercio tre 
Lambrusco di indiscutibile qualità, il Vigna del 
Cristo '87 Cavicchioli e ta linea Righi della Civ 
e Civ di Modena con Lambnisco di Sorbara e 
quello Grasparossa di Castelvetro, sempre an
nata 87. Vini di grande bevìbilità, in grado di 
essere serenamente confrontati (logicamente 

nel rispetto delle varie tipologie) con i grandi 
vini d'Italia. Si intuisce una particolare cura 
nella vinificazione e non escludo che il lavoro 
in vigna sìa stato di attenta e curata selezione 
delle uve. Finalmente, caro Guccini, potremo 
fare una cena dì pacificazione e fratellanza tra 
la Langa enoica e la terra emiliana. Sono anco
ra più riconoscente al bravo sindaco di San 
Prospero Wolmer Fregni perché mi ha fatto 
conoscere questi eccellenti vini che senza al
cun dubbio possono rappresentare una nuova 
generazione dì Lambrusco, rispettosa della 
tradizione e di alta classe. A fianco della Vigna 
de) Cristo di Cavicchioli (oggi senza dubbio 
leader dei Lambrusco), due vini della Civ e Civ 
giustamente vestiti con la nuova etichetta Ri
ghi. 

Il tatto che una grande realtà cooperativa 
abbia intrapreso con successo questa strada è 
un evento di prim'ordine che darà 1 suoi (tutti. 
E la dimostrazione che le grandi aziende nelle 
quali si vinificano masse di uva, possono pro
durre qualità ed iniziare una controtendenza 
su produzioni viticole più attente con rese per 
ettaro inferiori e migliore qualità del prodotto. 
Va pur detto che l'enotecnico Gianfranco Rai
mondi, uno degli artifici di questa nuova linea, 
è un valente socio di Arcigola e questo ci inor
goglisce. Sull'abbinamento di questi vini con la 
cucina emiliana s'è detto e scritto fiumi dì pa
role. Dai tortellini allo zampone, dai ciccioli al 
formaggio, il Lambrusco si sposa a meraviglia: 
è insomma un vino da tutto pasta Nella gran
de e brumosa bassa padana ne mettono ut» 
bicchiere negli agnoli in brodo e questo piatto 
corroborante richiama alla memoria l'uso del 
vino come alimento, che appartiene alta civiltà 
contadina. Siano stramaledetti coloro che usa
no il vino di seconda qualità mt cucinare, per 
fare brasati o. come in quest ultimo caso, per 
unirlo al brodo; costoro rovinano Inesorabil
mente il piatto. Mi piace ricordare il sorbir 
d'agnoli, il fumante zampone, l'imponente 
produzione che si ricava dal generoso maiale 
nel momento in cui mi riconcilio, spero defini
tivamente, con il Lambrusco, 
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