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Le norme per l'acquisto 

Mai ridursi all'ultimo 
minuto, tutto si paga 
molto più caro 

Attenzione alla merce 

Qualche consiglio utile 
per scegliere bene 
i prodotti, anche se poi. 

Per il pranzo di Natale 
gli italiani non badano alle spese 

Materie prime freschissime, ricette semplici 
I suggerimenti di Gianfranco Bolognesi 

Un tocco di classe 
e il gusto si esalta 

ROSANNA CAPRILU 

• • Sembra che gli il aliar.! 
piccoli risparmiatori per deh 
nizione solitamente attenti ai 
•buoni consigli» per orientare 
i propri consumi di fronte al 
pranzo di Natale perdano la 
testa Non badano a spese re 
Stano sordi a qualsiasi suggerì 
mento che non sia dettato 
dal) Impulso a soddisfare un 
qualunque desideno Almeno 
cosi ci dicono al Comitato di 
fesa dei consumatori di Mila 
no 

Il rispetto della tradizione 
anzitutto Elene Ma chi dice 
che non sia possibile concilia 
re tradizione spesa e salute' 
Va bene che i ritmi nel peno 
do delle feste si fanno sem 
pre più demenziali ma non e 

però credibile che non resti 
un pò di tempo e di voglia per 
farci quattro conti in tasca e 
una nfless one sulla qualità di 
ciò che metteremo m tavola 
durante pranzi e cenoni 

In fondo le «regole d oro» 
per mangiare meglio e non es 
sere spennati daNsurplus dei 
prezzi- - che più si avvicinano 
i fatidici giorni (Natale e Ca 
podanno) più lievita - si ndu 
cono a poco più che una man 
ciata Anzitutto gli acquisti 
Mai ridursi a fare la spesa al 
1 ultimo momento Con I ausi 
lio dei nostri beneamati free 
zer possiamo guadagnare 
giorni preziosi comprando 
magan nei negozi ali ingrosso 
che ci faranno risparmiare un 

bel pò di soldi Sul pollame 
per esempio (tacchinelle e fa 
raone) il risparmio e garantito 
fino al 50% 

Se invece guardiamo i com 
ponenti del pranzo possiamo 
suddividerli per grandi cate 
gone come suggerisce il Co 
mitato difesa dei consumato
ri Antipasti carni ortaggi e 
frutta dolci e vini Senza di 
menticare il pesce un capito 
lo importante sulle tavole del 
le feste in quasi tutte le regioni 
della penisola E come tradì 
zione vuole capitone m pn 
mo piano Bene Diffidare n 
gorosamente dei prezzi da ca 
pogiro Che cos e il capitone 
se non una grossa anguilla7 

Facciamoci furbi 
Per le altre specie di pesce 

i refrattari al surgelato sono 
ancora molli Errore Sia per 
quanto riguarda ti gusto sia e 
soprattutto per la sicurezza 
Magari non d telo forte al 
commensale in pari colare a 
quello con la puzzetta» sotto 
il naso ma i crostacei per 
esempio sono ottimi non si 
corre il rschio di prendere 
fregature costano dee sa 
mente meno e nessuno se ne 
accorgerà Sconsigliati inve 
ce poi pi calamari e simili 
Perdono gusto e cons stenza 

Alla voce antipasto ( î ura 
no anzitutto i salumi Alien 
zione a nitriti e nitrati E vero 
non e facile Teniamo comun 
que presente the contrara 
mente a quanto si pensa con 
viene disdegnare il cosiddetto 
«fatto in casa a meno che 

non sia vostro zio ad allevare 
e lavorare il maiale Le produ 
zioni artigianali a volte riserva 
no sgradite sorprese per non 
sbagliare tutto sommalo 
conviene ricorrere ai prodotti 
industriali conosciuti Analo 
ga attenzione va posta ai (or 
maggi «anonimi* 

Carne la nota dolente della 
salute in tavola Difficilissimo 
scegliere Una rassicurazione 
ci viene dalle carni Doc ma 
•valle a scovare»' In linea di 
massima riduciamo i consu 
n i di vitello e bovino più fa 
e Imente -pompati- con or 
moni s ntetici Ortaggi e frutta 
nascondono le insidie dei re 
sditi di pesticidi usati in agri 
coltura Pertanto e severa 
mente vietato azzannare la 

prima mela che capita a tiro 
Gnmilde insegna' La frutta va 
r gorosamente sbucciata la 
verdura liberata delle parti 
esterne lavata fino alla nota 

Per i vjm due consigli rapi 
dissimi È uno di quei casi in 
cui qualità e prezzo sono di 
rettamente proporzionali Per 
il brindisi pero non e neces 
sano un bot o made in Fran 
ce Non e nazionalismo ma 
una buona marca italiana a 

Crezzi molto inferiori può 
en competere con i cugini 

d Oltralpe 
Quando si parla di dolci in 

queste ricorrenze si pensa su 
bito a panettoni e pandoro I 
conservanti sono t peggiori 
nemici Difficolta a dist i gue 
re7 R volgiamoci al pasticc e 
re sotto casa 

Vigilia di magro, festa di grasso: di regione in regione 
i piatti tipici natalizi per dirsi «auguri» 

D menu rispetta le antiche regole 
PATRIZIA ROMAGNOLI 

• i Vigila di magro e festa di 
«frano* il Natale a tavola segue 
diversi filoni, secondo che si vo
glia accentuare I aspetto di e risila 
na «vigilia» • che significa In que 
ito caio «veglia* di mezzanotte o 
Invece quello di festa grande di 
mezzogiorno Alla prima serie ap
partengono tutti 1 piatti di pesce 
die con accentuazioni diverse se
condo le tradizioni locali costella 
no I menu delle feste È cosi che 
compare più o meno dovunque il 
Capitone Ed e significativo che 
(aceto che serve a marinarlo in 
Puglia venga chiamato Cornac 
Chio II luogo più celebrato per 
questa grossa femmina d anguilla 
è Infatti notoriamente il Polesi 
ne. o meglio le valli del delta del 
Po nel Ferrarese sebbene il gran 
de Artusi ricordi che Dante Ali 
gMeri cita come insuperabili le 
anguille del Lago di Botsena. La 
marinata in aceto è quindi un clas
sico ma nella sua zona d origine 

Veneto Emilia la tradizione vuo 
le che la si cucini in umido Ossia 
come dicono appunto i veneti 
col «tocio» In Toscana invece le 
anguille finiscono frìtte con olio e 
aglio e poi passate nel pangrattato 
e cotte in forno 

I menu a base di pesce so 
no tali dall inizio alla fine do 
pò I antipasto di piccolissimi 
pesci marinati - cambiano no 
me di regione in regione ma 
sono sempre gli stessi - nel 
centro Italia sono di rigore gli 
spaghetti co) tonno mentre è 
più in uso al nord il brodo di 
pesce (nei ncetlan si chiama 
•fumetto») jn cui galleggiano 
fette di pane abbrustolito Tra 
I pnmi piatti «di tradizione 
stretta* poi citiamo una mi 
nestra pugliese delia vigilia i 
«fenecchjedde- ossia giovani 
finocchi ancora verdi di cui si 
usa tutto anche le tenere fo 
glie piumose saltate in olio e 

acciughe Ben lontani da que 
ste autentiche tradizioni sono 
le proposte di oggi II mito re 
cente della raffinatezza ha 
proposto come tipico di fine 
anno il salmone affumicalo 
Buono buonissimo ma sicu 
ramente non «autentico» co 
me invece può essere il luccio 
stufato delia tradizione lom 
barda (raccontata da Gianni 
Brera e Luigi Veronelli in «La 
paciada») O come e «autenti 
ca» la siciliana ncetta natalizia 
del pesce spada marinato 
semplicissimo come poteva 
no fare a suo tempo i pescato 
ri due ore di succo di limone 
olio e pepe e via Certo alla 
semplicità dell antica ricetta 
siciliana si contrappone oggi 
la moda del branzino o dell a 
ragosta proposto un pò do 
vunque senza rispettare le an 
tiche radici 

Chi vuole invece riconosce 
re e rispettare le origini del 
cappone ha già acquistato il 

cappone Di questo pollo in 
grassato in modo perfino in 
verecondo dovunque si ap 
prezza il brodo a larghe chiaz 
ze gialle EI accoglienza idea 
le per le infinite forme di pasta 
npiena che si sono diffuse do 
vunque Natale è tortellini far 
citi di carne anche fuori della 
madrepatria I Emilia regione 
nella quale peraltro a nord si 
sono adottati i ravioli piemon 
tesi e lombardi nel centro as 
sumono la forma più elabora 
la dei cappelletti modenesi e 

-ferraresi per poi stemperarsi 
In ravioli ripieni questa volta 
di formaggio Scendendo più 
a Sud i suddetti possono di 
ventare un ingrediente per ar 
ricchire un piatto lussuoso 
Con quel gusto borbonico e 
spagnolesco di cui ancora si 
trova traccia nella cucina sici 
liana infatti un grande cuoco 
isolano - Carlo Hassan direi 
tore del Charleston di Paler 

mo riscopre i «fagottini nata 
lizi» in cui i tortellini vanno a 
rinchiudersi tra sottili sfoglie 
di crepes arricchiti con fun 
ghi asparagi e altre delizie II 
cappone di cut si diceva natu 
ralmente va a /mire arrosto e 
servito prima o dopo (come 
nella Padania) I inevitabile 
zampone modenese Se zam 
poni o cotechini appartengo 
no alla tradizione del nord e 
vero però che le lenticchie e i 
ceci che li accompagnano so 
no stati adottati dovunque è 
noto infatti che tutto il cibo in 
grani porta fortuna e nessuno 
intende sottrarsi a un usanza 
di buon augurio 

La carne di manie sotto 
forma di «porceddu cotto 
con lo olive a narc si affianca 
in Sardegna ali agnellino gio 
vane assolutamente di rigore 
Stendendo lungo la penisola 
si accentua la regola del se 
condo piatto di fntti I carciofi 

«romani» la fanno da padrone 
serviti insieme ad altre verdu 
re indorate e al «cardo gob 
bo» che può accompagnare 
anche un abbacchio «brodet 
tato» ossia cotto lentamente 
nel brodo A questo punto 

per prepararsi alle nuove deli 
zie zuccherate vale per tutti la 
regola universale di aprire un 
profumatissimo mandanno 
Se non altro per usare la bue 
eia a mo di segnapunti per la 
tradizionale tombola che se 
guira 

M Fare in casa un pranzo 
da grande chef può essere ti 
sogno di molte padrone di ca 
sa disposte per Natale asob 
barcarsi lunghe kermesse di 
cucina pur di fare contenti gli 
ospiti Se poi la fatica viene 
commentata con felice sor 
presa per la qualità del risulta 
to I impegno sarà più legge 
ro Ma come fare per npro 
durre in casa i «trucchi» dei 
grandi ristoranti7 La risposta 
di Gianfranco Bolognesi (prò 
pnetano del ristorante «La fra 
sca» a Castrocaro terme For 
li) è abbastanza incoragglan 
te «Basta scegliere ricette 
semplici e arricchirle con pò 
chi tocchi L importante è par 
tire da materie pnme molto 
fresche e di alta qualità» 

Per quanto riguarda il pran 
zo di Natale «da chef» Gian 
franco Bolognesi è disposto a 
svelare qualche segreto o 
meglio a suggerire buoni ac 
corgimenti «Anzitutto partirei 
da un primo piatto classico i 
cappelletti o ravioli o tortelli 
ni secondo le zone in brodo 
di cappone Qui il segreto che 
da un tocco di classe e 1 ag 
giunta ali ultimo bollore di 
un pezzetto di tartufo tagliato 
a lamelle un pò grossme L 
deale e il tartufo bianco ma 
anche quello nero più diffuso 
e meno costoso da un gusto 
nuovo e raffinato» Una delle 
convinzioni sempre sostenute 
da Bolognesi oltre ali uso di 
ottime matene prime nguar 
da la relazione tra gusto e 
«leggerezza» del piatto Non è 
facile rendere leggeri la mag 
gior parte dei piatti di tradizio 
ne però qualcosa si può fare 
«ad esempio basta sostituire 
nelle classiche lasagne il ragù 
di carne con le verdure Sug 
gensco radicchio carciofi li 
gun melanzana cotte al va 
pore con I aggiunta di fegati 
ni Un altro piccolo segreto n 
guarda luso delle salse in 
questo caso sta benissimo il 
pesto alla genovese però la 
salsa va messa sotto alla lasa 
gna non sopra Questa è una 
regola che vale sempre qual 
siasi salsa va posta come fon 
do in modo che sia possibile 
allontanarla se per caso norr 
piace e in ogni caso perché il 
suo sapore non prevalga sul 
resto» 

Con un primo piatto alleg 
genio in questo modo si può 
ancora fare buona accoglien 
za a un secondo «di tradizio 

ne» Avevamo infatti lasciato il 
cappone a fare il brodo ma 
sarebbe un uso inadeguato 
•Suggerisco un antica ricetta 
dello Stefani da fare appunto 
con il cappone Si tratta dì 
un insalata confezionata con 
cappone tagliato a fettine sol 
tili uvetta pinoli ed erbette 
come rucola valeriana e son 
cino Poco prima diservirla si 
aggiunga della melagrana 
che fa allegria e conferisce un 
aroma leggermente acidulo e 
una vinaigrette preparata con 
un filo d olio e una goccia d a 
ceto balsamico» 

Se poi accanto ali insalata 
di cappone si vuole prosegui 
re con un secondo piatto più 
di tradizione si deve passare 
a un arrosto Di fattura sempti 
ce naturalmente ma arric 
cchito da un tocco di novità 
Bolognesi dunque suggerisce 
il tacchino con il ripieno di ca 
stagne Queste vanno pnma 
bollite fino a metà cottura poi 
inserite nel tacchino «In alter 
nativa - aggiunge - suggenrei 
un petto di faraona al forno 
profumata al ginepro At mo 
mento di servirla si preparerà 
un letto di salsma fatta con 
sugo d arrosto tartufo e lega 
ta con fanna Per accompa 
gnarla proporrei uno sforma 
to di verdura in particolare 
uno sformato di radicchio ap
pena amarognolo non devo 
no mancare naturalmente le 
lenticchie lasciate ammollare 
e poi cotte al burro con I ag 
giunta di pezzetti di pancetta» 

Dopo questo contomo di 
buon augurio è ora di passare 
ai dessert Per seguire un cer 
to filo conduttore si potrà 
optare per un tortino di casta 
gne seguendo (antica ma 
sempre valida ncetta dell Ar 
(usi accompagnato da uno 
zabaione profumato con 
grappa oppure da un altra 
preparazione artusiana le 
«uova di neve» a base di latte 
uova e rum E per bere7 Gian 
franco Bolognesi che è tra 
I altro un ottimo sommeiller 
anche in questo caso dà un 
suggenmento facile facile 
«Brindare italiano Accompa 
gnerei lutto con uno spuman 
tino nazionale unFranciacor 
ta un brut del Trentino una 
malvasia dei colli di Parma 
Solo alla fine con II dolce 
cambierei a favore di uno spu 
mante più dolce un bracchet 
to un recioto o anche un clas 
sicissimo moscato d Asti» 

OMO 

t disegni riprodotti in queste pagine sono tratti da «Food and 
Orini» 

Nei dolci delle feste due ingredienti su tutto 

Orgia di miele e mandorle 
per addolcire il palato 

CHIARA POLETTI 

BW Hanno assaporava con 
abbandono gli aromi e i suoni 
natalizi Reggendosi la testa 
fra le mani leggeva il suo libro 
di mitologia mang ucchiava 
macchinalmente pò che que 
sto faceva parte del program 
ma confetti marzapane ere 
ma di mandorle plumcake E 
I oppressione angosciosa de 
nvante dallo stomaco troppo 
pieno si univa in lui al dolce 
orgasmo della serata dando 
gli un senso di malinconica fé 
licita» Hanno Buddenbrook 
faceva anche lui tedesco Na 
tale con dolci alle mandorle 
Quelle citate da Thomas 
Mann sotto forma di crema 
via via scendendo per il no 
stro Paese si arricchiscono 
anzi si insuperbiscono arri 
vando alle sue zone d origine 
nei Sud Ma dovunque la fan 
no da padrone 

Seppur mancanti nel classi 
co panettone d ventano co 

protagoniste nell altro classi 
co il torrone Zucchero e mie 
le ammorbidito da bianchi 
d uovo a neve avvolgono le 
mandorle taglnte a tocchetti 
Una ncetta base che si tra 
sforma scendendo verso Sud 
in un torrone morbido com 
posto di cioccolato al latte co 
me si fa a L Aquila per le gran 
di occasioni di fine anno Pro 
tagonista ancora negli «indù 
smaliziati» ricciarelli senesi 
la mandorla diventa regina 
negli ineguagliabili dolci del 
Sud D altronde secondo tra 
dizione essa rappresenta il 
Cnsto perche la sua natura di 
vina e celata da quella umana 
o dal corpo della Vergine Ma 
dre come una mandorla ap 
punto e celata dal guscio Co 
si nob Mata dal cristianesimo 
(ma non solo) la cerchiamo 
nelle diverse forme di dolci 
trdd zional delle Feste La tro 
viano nelle castagnedde e 

L'arte di presentare le vivande 
tm Esce in questi giorni da 
Mondadori Si chiama «La ta 
vola ornata, ovvero divaga 
zionl sugli interventi delle arti 
figurative in gastronomia» e 
I autore è Carlo Scipione Fer 
raro Gentiluomo piemontese, 
di statura altissima e viso cir 
condato da una bella barba 
bianca, Ferrerò ha tre passio
ni studiare, collezionare e 
scambiare. Sono Jtbn antichi 
di gastronomia, ricettari pre
ziosi, manoscntti e una mote 
apparentemente infinita di im 
magini che hanno a che fare 

con questo tema È stato uno 
studio mirato di queste imma 
gini che ha prodotto il libro di 
Ferrerò «Come vede il rap 
porto tra il cibo e la sua pre 
sentazione7 «Qualsiasi inter 
vento nel contenitore e nell e 
sposizione cambia il prodot 
to Una volta confezionalo il 
cibo vive per I immagine che 
se ne dà Prendiamo il caso 
del latte Adesso usano quei 
terribili tetraedri cammuffati 
con slogan propagandistici 
sulla bontà del latte A) con 
trano esistono delle formine 

di legno valdostane che risai 
gono al 1590 a forma di muc 
ca che servivano come deco 
ragione per il burro Avevano 
capito già allora la funzione 
della decorazione del prodot 
to* E nell imbandire la tavola 
cosa e cambiato7 «Prima della 
rivoluzione francese nei ban 
cheto ad allietare la tavola si 
usavano i colon della Frane a 
per esaltare la potenza del re 
e addirittura si eleggevano il 
re e la regina del banchetto F 
un esempio delia forza dell i 

deologia lo stesso the rtro 
viamo da noi negli anni Tren 
(a Si facevano saliere a (orma 
di lascio littorio Si immagini 
che gusto t tra a versare il sa 
le con questi oggetti » tarlo 
Ferrerò mostra tra le sue sler 
minate collezioni alcuni fogli 
di menu del secolo scorso so 
no realizzali in carta velini 
portano HI cima tre musi di 
scimmiotta Messe dwanli i 
un candelabri) le tre IH si oli 
ne danno I impressione di par 
lare trd loro oscilhndo tnn il 
fumo della dindi la f Ro 

nelle sassanjedde pugliesi e 
negli struffoli napoletani pa 
sta dolce a forma di palline 
fritta e ncoperta da miele e 
confettmi colorati 

Di rigore a Napoli anche i 
«roccoco» taralli dun confe 
zionati col miele i mustaccioli 
e le cassatine fatte pero solo 
di pan di Spagna impasto al 
pistacchio e riempite di ncot 
ta senza i canditi che si usano 
invece in Sicilia E per i più 
raffinati anche a Natale la 
tnonfale «pasttera» di grano e 
ricotta 

Il miele è universale dolcifi 
caute nelle ricette del Sud 
fondamentale per conlezio 
nare in Sardegna i «papassi 
ni» pasta di mandorle arne 
chita da uva passa e ricoperta 
da glassa II dolce di Natale 
qui e rappresentato dalle «se 
badas» pasta sfoglia (irata sot 
tile ripiena di formaggio dol 
ce cotta nell olio e passata 
nel miele 

Risalendo ti «co itinentc» 
verso la Padania se le man 
dorle perdono terreno «tu 
ne» il miele legante fonda 
mentale del bolognese «cor 
tosino» e del modenese «pan 
d Nadel» dolci confezionati 
con almeno una sellumna 
danticipo per ammorbidire 
una pasta scura simili alle 
m\ìc di terra Sono i eludili i 
ingentilire questo impasto 
compatto Ancora mule poi 
in un altro dolce di I Sud sta 
volta sul versante admlico si 
tratta delle «carte Hate» puî l e 
si nastri di i>asli arrietnli e 
arrotolati in ce re ini o rosi Ut 
fruii t conditi con vin coti » * 
mie k 

E su questo universii toni 
posilo imiMillidisiOMO i seni 
plici piutlon pro|Kisli ci ili in 
dustn i 

A.CM. 
Azienda Cooperativa Macellazione 

Un'azienda facile da conoscere 
e facile da riconoscete. 

Se vi trovate a passare da 
Reggio Emilia venite a 
conoscere l'ACM 
Ce più di una persona 
che vi potrebbe racconta 
re la storia dell'azienda 
Sono oltre quarantanni di 
progressi Dal 1946 ad oggi 
l'A.C M ha incrementato l'at
tività produttiva Si e dotata 
con sollecitudine delle più moderne 
tecnologie ria programmato adegua
ti investimenti destinati a consolida 
re la prestigiosa posizione che occupa 
nel settore Ogni anno un fatturato 
di oltre 200 miliardi 190 000 capi ma 
celiati Oltre 700 dipendenti e colla 
boraton Questi dati rappresentano la 
dimensione della nostra azienda Que 
ste dimensioni rappresentano per noi 
una precisa responsabilità nei confronti 
del consumatore 

ZmtiSAUJMi 
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Dal 1960 il marchio AS
SO permette di ricono
scere ì prodotti A C M e 
ne garantisce la qualità 

Abbiamo sempre condotto 
le fasi di lavorazione dei sa

lumi con l'obiettivo di con
servare le caratteristiche del 

prodotto tipico reggiano 
I nostri salumi, seppure prodot

ti con le più moderne tecnologie, man
tengono il sapore di un tempo 
L'A C M ha puntato, punta e punterà 
sulla genuinità ed e proprio dalla ge
nuinità delle carni bovine di A C M 
che nasce INTEGRA, la prima linea di 
carni bovine naturali in Italia Carni su
periori che provengono da bestiame la 
cui alimentazione e allevamento sono 
seguiti in prima persona da ACM 
Questo perche per A C M la qualità 
del prodotto viene prima di tutto 
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