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O ggi è di moda, è uno dei diktat del­

la dietetica: yogurt al mattino, al 
pomeriggio, alla sera, in ogni mo­
mento della giornata come rompi-

a ^ ^ _ fame. Intero, magro, alla (rutta, al 
frumento, al miele, ognuno * libero 

di scegliere la formula piò gradila purché lo 
mangi. La scienza medica non ha dubbi: lo 
yogurt è l'alimento panacea dei nostri giorni, 
abbassa la concentrazione del colesterolo nel 
sangue, fa bene al legato e ai reni, combatte 
l'ipersecrezione gastrica e le infezioni intesti­
nali, calma i nervi e favorisce il sonno; ha le 
stesse proprietà del latte ma è più digeribile. 

Eppure lo yogurt non è una scoperta tecno­
logica. Il mondo occidentale l'ha soltanto ri­
scoperto. o meglio, riabilitato. La storia del 
latte acido (l'antesignano del moderno yo­
gurt) si perde nella notte dei tempi. La Bibbia 
riporta che Abramo offre, tra l'altro, del latte 
agro ai tre misteriosi viaggiatori venuti ad an­
nunciargli la nascita del figlio Isacco; fra gli 
alimenti che Jahve dona al popolo di Mosé, c'è 
il latte acido di vacca. 

Identificare in maniera esatta il luogo di ori­
gine dello yogurt è diflicile. Ogni nomade o 
pastore dell'area balcanica o del Medio orien­
te potrebbe avanzare diritti di progenitura. Il 
lane acido e in fondo una scoperta istintitiva, 
frutto del caso e della necessita: era l'unico 
tipo di latte che i viaggiatori potevano permet­
tersi; il latte fresco non resiste alle lunghe mar­
ce sotto II sole, il caldo e l'aria lo guastano 
rapidamente, quello acido si conserva a lungo. 
Se è dubbio il luogo di nascita, certa è invece 
l'origine del nome. Il termine yogurt comune­

mente usato deriva dal turco «yogurul» che in 
lingua ottomana significa latte denso Sotto al­
tri nomi, comunque, lo yogurt è stato da sem­
pre conosciuto nei Paesi arabi, nell'Asia cen­
trale, fino a tutto il bacino del Mediterraneo. Il 
•dahi» (yogurt dell'India orientale) era l'unica 
deroga che i santoni yogi concedevano al con­
sumo di alimenti inaciditi; lo consideravano il 
•cibo degli dei», soprattutto se mangiato col 
miele. Galeno prescriveva yogurt per combat­
tere i bruciori di stomaco e l'eccesso di bile. I 
Romani lo chiamavano alla greca, «oxygala», e 
lo bevevano a (ine pasto per facilitare la dige­
stione. Al naturale o •corretto», come ci infor­
ma Columella, con erbe e aromi vari: origano. 
menta, cipolla, coriandolo, timo e maggiorana 
secchi oppure santoreggia, coriandolo, timo, 
aneto e sedano. 

Lo yogurt diventò anche un ingrediente cu­
cinario. Dai ricettari risalenti ai Sassanidi, la 
dinastia che regnò in Persia dal III al VII secolo 
d.C, apprendiamo che a Bagdad in quel tem­
po erano molto popolari il formaggio di yogurt 
di capra alle erbe, l'omelette a base di yogurt e 

Ottimo accompagnatore 
di frutta e verdura 

DiCIO O.R. CARUOATI 

• > Mia madre separava la coltura dallo yo­
gurt gii formalo. Il cucchiaio di legno, solo 
quello, la maya bulgarica non può venire a 
contatto con il metallo. Lavava quindi in appo­
sito colino di setola la numerosa bianca lami-
glia ed eliminava l'eccesso di copiosa riprodu­
zione. Poi ricostituiva la possibilità nuova: latte 
intero a temperatura ambiente; bacilli lattici 
assieme nel vaso di vetro, assicella di coper­
chio e in tinaie il ricovero nell'armadio di cuci­
na. Da qui l'attesa del compimento lento, la 
coagulazione. 

Era mio padre medico che prescriveva lo 
yogurt a noi figlioli e a preservazione di even­
tuali Ipfezloni intestinali. E un gusto diverso, 
diceva, fa bene, storcete pure il naso, fatevi 
forza e bevete, Così mia nonna ricordava 
quando bambina le veniva imposto l'olio di 
fegato di merluzzo come ricostituente, A diffe­
renza curiosa evoluzione ha subito il prodotto 
del lalle. Da medicinale naturale a proposta 
colla, SI, perché tulio ciò che passa attraverso 
l'attenzione industriale lascia la poesia del de 

Con U rorido di pere 
Per quattro commensali spelliamo e priviamo 
del torsolo due pere dolci e mature. Tagliamo­
le rozzamente e mettiamole al luoco in poca 
acqua bollente. Scoliamole non del tutto e la­
sciamole raffreddare. Passiamole in un mixer 
con un cucchiaio di gelato di crema. Passiamo 
il lutto al setaccio fine per eliminare i granelli 
del frutto. Disponiamo quattro piatti piani fred­
di da dessert e immaginiamo la mezzeria dello 
specchio utile. Da una parte lo yogurt naturale 
di latte intero al cucchiaio dall'altra il tondo di 
pere ben steso e alcune fettine del frutto a 
margine, fi velluto della pera sposa in contra­
sto il brusco dello yogurt- In questa ricetta e 
nella seguente si esclude l'accompagnamento 
del vino. 

iffrl^i 

butto ed assomma cultura: il processo di pro­
duzione e la distribuzione. 

Nelle case non si attende più al rito, la maya 
è ormai sconosciuta ai bambini e Costanza mia 
figlia ascolta il racconto che la stupisce. L'of­
ferta sellata elenca infiniti medicamenti al me­
dicamento primo: yogurt insaporito con i lam­
poni, con le albicocche, con le banane ecc. 
ecc. Ecco che il materiale di ormai comune 
assunzione, lo yogurt, denuncia la sua natura 
bisognosa di completamento. Preferiamolo 
neutro, di latte intero, gli accostamenti li fare­
mo a nostra discrezione. 

Dm le zucchine 
Questa seconda versione può essere una sim­
patica apertura di pranzo. Per quattro com­
mensali scegliamo tre zucchine piccole di pro­
venienza ligure. Spuntiamole e laviamole accu­
ratamente. Poniamole su griglia di pentola pre­
disposta per cottura al vapore e coperchiamo 
al bollore dell'acqua sottostante. Ritiriamo al 
dente e riduciamo a lunetta, lasciamo raffred­
dare. Emulsioniamo il succo di una arancia 
dolce con un cucchiaino da caffè di succo di 
limone e uno di olio extra vergine d'oliva, po­
chissimo sale e pepe. Disponiamo quattro piat­
ti piani freddi, Immaginata la mezzeria dello 
specchio utile da una parte disponiamo ripar­
tendo in porzioni le zucchine a lunetta dall'al­
tra lo yogurt di latte intero al cucchiaio. Con­
diamo il verde frutto della terra con l'emulsio­
ne preparata e serviamo 

A CENA DA 

Ah! quel Lapin brusch 
del S. Marco di Candii 

FOtCO (-ORT1NARI 

• a "Mio cugino si (erma ad un tratto e si 
volge: «Quest'anno / scrivo sul manifesto -
"Santo Stefano / è sempre stato il primo nelle 
feste / della valle del Belbo" - e che la dicano 
/ quel di Canelli». -Mari del Sud», lo straordina­
rio inizio di «Lavorare stanca». È chiaro. Pave­
se era di Santo Stefano, a quattro chilometri da 
Canelli, sul medesimo torrente Belbo, ma prò-
tondamente divisi, Santo Stefano è ancora nel­
le Lunghe, Canelli è già in provincia di Asti. 
Due mondi, rivali. Santo Stefano ha lamoso il 
Moscato, mentre a Canelli si concentrano al­
cuni dei grandi produttori di spumante. Baste­
rebbe il nome di Gancia a riempirlo di fama 
mondiale. 

Sulla cima di Canelli c'è un ben visibile ca­
stello, con tanto di bionda castellana E, se­
condo logica, sotto ci stanno valvassini e ple­
be. Però... lo non sono pratico di quarti nobi­
liari, però Marnicela è per me contessa, mar­
chesa, insomma con una sua buona corona in 
testa, Chi è Mariuccia? Mariuccia -sta in cuci­
na» nel suo ristorante di Canelli, il -San Marco» 
(mentre il marito, .sta in sala»), secondo una 
radicata tradizione d'area langarola, che vede 
l« cucina dei ristoranti prevalentemente affida­
ta alle donne. 

Il San Marco è giudiziosamente piccolo, con 
quadri giustamente brutti alle pareli (lo una 
soluzione gliel'ho suggerita: togliere le tele e 
lasciare le sole comici). Pier Carlo Ferrerò, il 
maitre, di grande civiltà, cioè di grande discre­
zione, non assale né sopraffa il cliente. Lo aiu­
ta, si. Intanto la moglie in cucina prepara il suo 
menu,' rigorosamente piemontese, ma d'un 

'Piemonte 1988, senza nostalgie e filologiche 
ledeltà. Resta fedele al senso, al valore delle 
ricette tradizionali, mettendoci di suo una rin-

LAURA MANTOVANO 

novata sintassi. Certo ha dei modelli, e li con; 
fessa. Il »Gener Noeu» di Asti. Guido Costiglio-
le (ma anche un po' la Mary Barale di Boves. 
mi pare) 

Il suo modo di nleggere le ncette della tradi­
zione monlerrina ha un suo vertice nella finan­
ziera, alla quale è riuscita a togliere ogni ruvida 
grossolanità d'orìgine trasformandola in un 
piatto saporoso e delicato assieme La finan­
ziera (che può anche non piacere) è un po' 
l'esame di maturità per il cuoco •piemontese». 
tanto è tacile assecondare la sua nativa volgari­
tà in quel suo misto di rigaglie di pollo, creste, 
fegato, stomaco, testicoli, cuore e sottaceti 
Manuccia l'ha trasfigurata, come accade al 
suoi maestri 

Agnolottim dal plin (altro scollinamento in 
Langa) e tagliolini all'uovo ncoprono degna­
mente il ruolo dei pomi piatti, accanto a straor-
dinane zuppe invernali, dopo alcune squisitez­
ze delicate per antipasti che prevedono, ora. 
cardi gobbi con fonduta, tartrà con funghi e 
fegatini di pollo, per esempio. Altri gridolini di 
piacere, altra laurea, merita il cosiddetto Lapin 
brusch, in lingua Iranco-monferrina. si tratta di 
un coniglio al vino e alle erbette, che in versio­
ne invernale si traveste all'astigiana, alla freisa 
secca con le necessarie erbette (cerea, ti­
mo...). E il brasato? Canelli è la patria dell'-A-
sti», ergo il brasato è al vino bianco, secondo 
nsorsa locale. Formaggi? Ma è ovvio il Castel-
magno! È inutile elencare quel che propone la 
carta dei vini. C'è il meglio che Langhe e Mon­
ferrato olirono. Come dire il meglio del me­
glio... 

Costo del menu-degustazione. 40.000 lire 

Ristorante San Marco, via Alba 36, Canelli 
(Atti). Telefono OHI/833544 

Notìzie Arcigola 
GII organismi dirigenti 
eletti dal congresso 

Il I congresso nazionale 
di Arcigola, svoltosi dal 10 
al 13 novembre a Siena. San 
Gimignano e Montalcino, 
ha provveduto ad eleggere i 
nuovi organismi dirigenti, a 
partire dalla riconferma del 
presidente Pettini. Diamo 
qui di seguito le nomine ef­
fettuate dal congresso 

Presidente: Carlo Pettini. 
Governatori. Antonio Attor-
re, Stefano Bonilli, Liana 
Chesini. Giulio Colomba, 
Wolmer Pregni, Carlo Ga­
brielli, Marino Marini. Gui­
do Piraz20li, Pierlorenzo 
Tasselli, Corrado Trevisan, 
Gilberto Venturini, Ga'dìno 
Zara. Revisori dei conti: Vit­
torio Manganelli, Luigi Piu­
ma iti, Gianfranco Riva. Col­
legio dei garanti. Girolamo 
Federici, Gianni Rebora, 
Carlo Leydi 

Condotta Bolognese 
Venerdì 9 dicembre alle ore 
21 presso il circolo Arcigola 
•Castello di Medetana» per 
il ciclo «Attraverso le stagio­
ni... visitando luoghi... viag­
gio alta scoperta della no­
stra cucina», viene proposta 
la serata con il seguente ti­
tolo «Il freddo: voglia di 
grand bouffe; il tartufo e an­
cora i funghi». Prenotazione 
obbligatoria allo 
051-842381. Prezzo lire 
65.000 (vini compresi) 

Condotta Venezia-Giulia 
Per concludere, l'attività 
conviviale '88 gran finale 
per la condotta della Vene­
zia Giulia giovedì 12 dicem­
bre alle 17.30, presso la 
trattoria Ai Fiori di piazza 
Ortis 7. Trieste per la rasse­

gna «Il produttore presenta i 
suoi vini». 

Walter Filiputti presente­
rà ai soci Arcigola ed amici i 
seguenti vini: Ronco di Cor­
te 87; Ronco Roseti 86; Vi­
gne del Leon Rosso 86; Tul­
lio Zamò bianco 87; Bianco 
dei Gnemiz Chardonnay 87; 
Picolil 87 Ronco di Gnemiz, 
Verduzzo 87 Abbazia di Ro-
sazzo. La degustazione co­
sterà L. 5000 aì soci Arcigo­
la, L. 10.000 per tutti gli al­
tri. Necessaria la prenota­
zione allo 040-300633. 

Condotta Torinese 
La Condotta Torinese orga­
nizza insieme all'Associa­
zione "L'Occhio & L'Idea» la 
presentazione dell'edizione 
'89 della Guida «Vini d'Ita­
lia». La presentazione avrà 
luogo martedì 13 dicembre 
presso la Libreria Agora di 
VP. Clotilde 13/A Torino. 
dalle ore 18 alle 20.30, par­
teciperà Carlo Petnni presi­
dente nazionale dell'Arci-
gola 

Condotta Ogllo e Francia-
corta 
Mercoledì 14 dicembre ulti­
ma serata dell'iniziativa «In-
contn con i vini della Fran-
ciacorta». Alle ore 20 30 
presso il ristorante «Le Ma­
schere» di Iseo, serata con­
viviale per i soci Arcigola II 
tema della serata sarà -Ab­
binamento cibo-vino in 
Franciacorla» Per maggiori 
informazioni telefonare al 
Fiduciario Arcigola Mauri­
zio Rossi, tei. 030/731705 

Condotta VaJtlberina 
Venerdì 9 dicembre presso 
il Circolo «degli Sbalzali» 
Via XX Settembre a Sanse-
polcro si terra una serata 

Arcigola sul tema «La cuci­
na con i sapori del bosco» 
con una degustazione fina­
le Per maggiori informazio­
ni telefonare al fiduciario 
Beppe Martini, tei. 
0575/720218. 

Condotta del Monferrato 
Cautele 
Sabato 10 dicembre alle ore 
12.30 presso il ristorante 
Hostaria del Paluc di Zene-
vreto soci e amici dell'Arci-
gola. Condotta del Monfer­
rato Casalese, si incontre­
ranno per il rituale simposio 
d'autunno. La giornata sarà 
dedicata ai vini novelli e alla 
discussione sui programmi 
futuri. Per prenotazioni tele­
fonare al Fiduciario Mauri­
zio Gily, tei. 0142/923390. 

Condotta del Piceno 
Venerdì 16 dicembre alle 
ore 20 30 presso il ristoran­
te «La locanda del tempo» -
via Palmaroli 10, aGrottam-
mare Alta, simpatica serata 
conviviale per i soci Arcigo­
la della Condotta. Un se­
condo gio£o del piacere or­
ganizzato a livello locate ed 
intitolato «il piacere è tutto 
nostro». Alcuni mesi fa 1 Ar­
cigola promosse, in una 
quarantina di ristoranti ita­
liani, il gioco del piacere: 
abbinati a piatti proposti dai 
ristoratori furono degustati 
al buio, cioè senza cono­
scere tipologia del vino1 e 
nome del produttore, sei 
grandissimi vini rossi italiani 
e non. La riuscita del gioco 
ci ha spìnto ad organizzarne 
un altro, scegliendo in que­
sta occasione vini regionali. 
Per prenotazioni telefonare 
a Antonio Attorre 
(0735/631417)0 a Angelo 
Speri (tei 0736/53462) 

noci, il polletto farcito di yogurt speziato. 
Nel mondo occidentale con la caduta del­

l'Impero romano cominciò per lo yogurt una 
parabola discenderne destinata a protrarsi per 
molti secoli. Nelle campagne contadini e pa­
stori quasi certamente continuarono a fare e a 
mangiare yogurt ma le città lo ignorarono. Nei 
grandi epulari soprattutto cinquecenteschi e 
secenteschi non c'è traccia di yogurt, compli­
ce sicuramente la scienza medica del tempo 
che per una errata comprensione del processo 
di fermentazione, riteneva -la giuncata come 
anco ogni latte qualgiato peggiore d'ogni sorte 
di lattei (Baldassarre Pisanelli), difficilissima 
da digerire. Ma nonostante le diffidenze, se­
condo la leggenda, nel XVI secolo, in Francia, 
lo yogurt tu conosciuto come «lai! de la vie 
etemelle». Sembra infatti che Francesco I vec­
chio e malato, riacquistasse la salute grazie ad 
una pozione a base di latte di capra portata da 
un medico ebreo di Costantinopoli. A parte 
qualche caso sporadico, l'interesse per lo yo­
gurt rinasce in Occidente nel corso dell'800 
quando i grandi viaggiatori riscontrano che i 

popoli più disparati gli attribuiscono virtù 
straordinarie e constatano con 1 propri occhi 
l'eccezionale vitalità e longevità di arabi e bul­
gari che si nutrono quasi esclusivamente di 
latte acido. 

Lo yogurt che oggi trionfa sulta nostra tavola 
è proprio lo yogurt bulgaro, frutto della coagu­
lazione del «bacillus bulgaricus» isolato, nei 
primi anni del '900, da Elia Metchnikoff, immu­
nologo allievo dì Pasteur. Allo scienziato russo 
si deve la definitiva e irreversibile difnjsjone 
del «cibo della saluto nel mondo occidentale. 
Per i più integerrimi lo yogurt è ancora oggi un 
alimento •sacrai, da non mischiare con altri 
ingredienti. Ma dal mondo orientale arrivano 
suggestioni che dimostrano la straordinaria 
duttilità dell'elisir di lunga vita, la sua capacità 
di sostituirsi al tradizionali condimenti, dì ar­
monizzarsi con qualsiasi cosa dalla pasta alle 
verdure, dalla carne al pesce, dalle uova fino si 
dolci. 

Ma poi come resistere alta tentazione di pro­
vare delle insolite uova in camicia adagiate su 
una salsa a base di yogurt, menta, limone e 
aglio, o la zuppa di erba acetosa nella quale 
l'acidità dell'acetosa si armonizza con quella 
dello yogurt attraverso la mediazione dei car­
ciofi; o gli spiedini di pesce serviti con una 
salsa a base di yogurt, erba cipollina e prezze­
molo tritato; o ancora il capretto allo yogurt e 
infine la torta di yogurt, accompagnando, na­
turalmente, il tutto con «l'ayran», la bibita na­
zionale turca a base di yogurt, acqua e succo di 
limone, sapendo che ione ogni boccone vale 
un anno di vita in più? 

C'è il latte 
nel «mizzuraddù 

cb pecora 
» sardo 

MARCO M CAMERINO 

• • Con un nolo critico d'arie residente a 
Roma, ma d'origine sarda è facile parlare - da 
buongustaio quii i - di argomenti mangerec­
ci. soprattutto poi se riguardano le tradizioni 
culinarie della sua terra, £ un ottimo cuoco e 
quasi ogni settimana invita un ristretto gruppo 
di amici nella sua casa per assaggiare la cucina 
interamente, come è facile immaginare, basata 
sulle tradizioni mediterranee. In una di queste 
cene, tempo fa, il discorso era scivolalo sul 
•latte acido» che per tulli i commensali si iden­
tificava conto yogurt, ma non per l'ospite il 
quale spiegò che esistono due tipi di latti acidi. 

•Si differenziano per la diversa fermentazio­
ne: una lattica e l'altra alcolica. La prima dà 
prodotti di consistenza pastosa e solida, l'altra 
da prodotti liquidi, acidi ma con un contenuto 
alcolico. Al primo gruppo appartiene lo yogurt 
che è di origine bulgara; al secondo il kefir, 
che è una bevanda molto in uso tra le popola­
zioni musulmane che vivono alle pendici sel-
tenltonali del Caucaso». Qualcuno azzarda a 
dire che lo yogurt è un alimento moderno. «Ma 
vogliamo scherzare? Caro mio, il latte acido 
esiste da quando esiste l'uomo, o giù di li. Lo 
dimostra anche il diverso nome che prende a 
seconda della regione in cui viene prodotto, lo 
ne so qualcuno e per.esempio in Sardegna 
viene chiamato "micturatu", oppure ."mizzu­
raddù" mentre nel Logudoro viene chiamato 
"gioddu". In Sicilia "mezzodaddu". Poi soche 
in Grecia si chiama "tiacurti"; "skir" in Irlanda 
e "masth" in Iran. Ma ripeto, in ogni regione, 
in ogni angolo di terra ha il proprio nome». 

Ma come si prepara questo yogurt? «Ti pos­
so dire come lo preparano dalle mie parti, a 
Sassari: prendono il latte intero di mucca, ma 
preferibilmente di pecora perché più buono e 
perché fa venire lo yogurt più denso. Lo dilui­
scono (2/3 di latte di pecora con 1/3 di latte 

vaccino e acqua in parti uguali) e si fa scaldare, 
ma non bollire. Ah, dimenticavo una cosa im­
portante: l'operazione deve essere fatta con 
una pentola di caccio, Quando il latte è caldo, 
allora si prende un po' di yogurt (per un litro di 
latte sarà sufficiente mezzo bicchiere) si toglie 
la pentola dal fuoco e, sempre mescolando k» 
si unisce al latte. La pentola si avvolge comple­
tamente con una coperta di lana, si mette da 
una parte al riparo dalle correnti e la si dimen­
tica per tutta la notte, senza muoverla mai». 

Ma come si mangiava? «Questo era un ali­
mento per i poveri che per lo più lo mangiava­
no per cena. Era anche l'alimento dei pastori 
che lo mangiavano con II pane e taluni lo con­
divano con lo zucchero. Ancora si usa, ed lo lo 
faccio spesso qui a casa, lo yogurt con il miele. 
Nella mia cittì quando ancora c'erano le latte­
rie, si preparava lo yogurt nei bicchieri e lo si 
mangiava con le paste..... Un po' come a Ro­
ma «Esatto, a Roma, vicino a Campo dei Fiori, 
una latteria in cui £ possibile mangiarlo (ma 
non a bicchieri) con delle enormi pesche o I 
ventagli; mi ricorda tanto Sassari». 

Ma come ti regoli quando lo compri? «Ah, 
Innanzitutto, se posso e se ho tempo, me lo 
laccio a casa. Sennò quando lo compro leggo 
attentamente l'etichetta. Se lo yogurt è buono, 
cioè se non è pastorizzato e quindi ha ancora i 
fermenti «ivi, sulla confezione o sul coperchio 
ci deve essere scrino "contiene lactobacyllus 
bulgaricus" o "sueptococcus thermophilus". 
Se non c'è. allora vuol dire che non è yogurt, 
bensì crema di latte». 

Oltre che con il pane come lo mangi? -lo 
sono ghiotto di una bevanda che fanno in Iran 
e che là viene chiamata "dugh": basta prende­
re un terzo di bicchiere di yogurt, un terzo 
d'acqua, il resto ghiaccio. Aggiungere una pre­
sa di sale, un po' di foglie di menta secca e 
polverizzata e bere». 

AL SAPOR PI VINO 

Una gara tra frate! 
per l'Erbaluce dorato 

CORRADO 
• • A metà strada fra Torino e Ivrea, dove le 
prime colline cominciano ad innalzarsi dalla 
pianura, sorge Caluso, un piccolo centro noto 
da moltissimo tempo fra i torinesi per il suo 
vino bianco dal nome accattivante: l'Erbaluce. 
L'Erbaluce è un bianco dalla robusta acidità, il 
profumo delicato, il colore paglierino e il sapo­
re secco e fresco; per lunga tradizione è stato 
uno dei bianchi più amati dai torinesi, prima 
che si imponessero gli Ameis ed i Cavi. 

Fra i più interessanti produttori di questo 
vino ci sono i fratelli Gnavi i quali, entrambi ' 
insegnanti all'Istituto agrario di Caluso, dedi­
cano tutto il tempo restante alta conduzione di 
una bella azienda, che comprende alcune del­
le vigne migliori del paese. Ognuno dei due 
coltiva separatamente le proprie vigne, in una 
gara amichevole per il perfezionamento delle 
tecniche e per l'introduzione di nuove speri­
mentazioni, mentre insieme viene realizzata 
sia la vinificazione sia la commercializzazione 
del prodotto. Il disciplinare dell'Erbaluce Doc 
non permette di indicare in etichetta se il vino 
è prodotto da vigne di pianura o di collina, 
disincentivando in questo modo una produzio­
ne più selezionata e di maggiore qualità. Ro­
berto e Vincenzo Gnavi hanno ovviato a que­
sto problema distinguendo la produzione di 
collina, dalla struttura più armoniosa e dai pro­
fumi floreali più intensi, applicando un'etichet­
ta dorata, mentre quella di pianura, dotata di 
un'acidità ed un corpo più robusti, porta l'eti­
chetta bianca. 

Esiste anche, per ì cultori del «naturale a tutti 
i costi» l'Erbaluce Biologico, prodotto da un'u­
nica vigna con sistemi antichi: letame di caval­
lo, solfato di rame e zolfo e vinificato senza 
alcuna sostanza chimica. Il risultato è abba­
stanza gradevole, ma deve sacrificare la longe­
vità alla naturalezza in quanto sarà necessano 
berlo entro sei mesi per evitare brutte sorpre-
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se. Sorge a questo punto il dubbio se sia davve­
ro utile sacrificare la qualità complessa di un 
vino ad una supposta «verginità» chimica o se 
non sia più ragionevole impiegare con parsi­
monia e grande attenzione trattamenti che ten­
dano a esaltarne e conservarne le caraneristi­
che naturali. 

Ma la vera «chicca» dell'azienda dei fratelli 
Gnavi è la produzione del Passito, una produ­
zione che nasce da tradizioni antiche e che 
trova nell'Erbaluce un vitigno particolarmente 
adatto. Il Passito non viene realizzato in tutte le 
annate, solo le migliori vengono impiegate ed 
ognuna esprime le sue particolari caratteristi­
che di gusto, morbidezza e profumo. I vini 
invecchiano in numerose cantinelle sparse fra 
l'azienda e il paese, accuditi con cura certosi­
na dei fratelli Gnavi. Ogni botte porta con sé 
un po' della storia dell'azienda, da quelle re­
centi in rovere alle molte veterane in legni 
diversi ha cui spicca una spessa botticella che, 
nata per la birra, è capitata non si sa come a 
Caluso ad Invecchiar passiti. 

Qualche soddisfazione questi passiti l'hanno 
data, se sono riusciti a sbarcare anche in Ame­
rica dove, nonostante l'agguerrita concorren­
za, hanno guadagnato pure un premio. Fra i 
tanti assaggiati, sono attualmente disponibili le 
annate 74, 76, 78 e 79, la più interessante è 
stata quella del 1974 dotata di un profumo 
delicato e un corpo pieno ed armonioso. 
Un'ultima segnalazione per l'Erbaluce Cham-
penois, molto diffuso nella zona in quanto le 
uve con la loro alta acidità si prestano molto 
bene a questa lavorazione. Il prodotto dei fra­
telli Gnavi è discreto, con un profumo intenso 
e gradevole, ma qualche problema nel perlage 
denota che la tecnica di vinificazione, affidata 
all'esterno dell'azienda, non è stata perfetta. 

Aziende Agricole Gnavi, Calmo Otorino), lei, 
011-1)833183 
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