
L
m attacco potrebbe essere a sorpre-
/ sa, una sorta di gioco di prestigio 

che dal cilindro cava fuori il coni
glio o la colomba. Un gioco, in-

m^^^^m somma, ma che lascia una qualche 
perplessità, una sorta di retrogu

sto. Dunque, nell'undicesimo canto dell'«llia-
de» omerica (che citerò nella versione della 
Calzecchi-Onesti), dedicato alle gesta di Aga
mennone, si legge un episodio che racconta di 
un incontro nella tenda di Nestore, in cui «Eca-
mede riccioli belli* prepara un «canestro di 
bronzo, e dentro cipolle; compagne del bere» 
0 0 ; * poi «una coppa bellissima ... sparsa di 
borchie d'oro», nella quale «fece il miscuglio la 
donna pari alte dee / con vino di Pramno; vi 
grattò sopra cacio caprino / con una grattugia 
di bronzo, versò la bianca farina» e, oppia!, la 
«fondue». Protostorica, è vero, offerta dall'evo
luzione, ma pur sempre un suggestivo termine 
«a quoi senza tanti altri concorrenti così nobili 
e nobilitanti. 

Va da se che quella di cui sto parlando è la 
•fonduta* svizzera. La genealogia immagino 
che sia controversa come tutte le genealogie, 
specie gastronomiche,,che si conoscono. L'a
ver scelto il versante svizzero è imputabile sol
tanto alla possibilità di fruire di quell'illustre 
citazione,per via del vino, ma anche all'autori
tà Brillat-Savarin che, nella «Physiologìe du 
GòQt", scrisse: «La fonduta è originaria della 
Svizzeri. D'altro non si tratta che di uova me
scolate al formaggio. secondo certe propor
zioni che il tempo e l'esperienza hanno svilup
pato*. Vaghissima definizione, che rischia di 
accreditare, sotto quella mescolanza, ogni sor
ta di approssimazione o di variante. Dove si 
dovrà cercar lo specifico, nel formaggio o nel

le uova? Ma se la caratteristica le deriva da ciò 
che «fonde*, sarà il formaggio a conferirle ori
ginalità. Stando così le cose, però, metterò la 
•radette valaisanne» tra le fondute, visto che di 
formaggio fuso, valiese, proprio si tratta? 

Grazie al cielo non è questione di filologia 
ma di gastronomia, e alla (ine conta il piacere 
della gola più delle attribuzioni categoriali. 

Un problema di etimo? Che l'etimo sia quel
lo medesimo della fusione è abbastanza ovvio: 
fondere i metalli, «sudate o fuochi ecc...*, ho 
una gran confusione nella testa (le idee si sono 
fuse e mescolate). E Montale ci aggiunge, in 
una pagina di «Auto da fè>, una estensione 
analogica, dicendo che «la crosta psichica non 
è solo l'emulsione o la "fonduta" di tutto ciò 
che - tradotto in parole e in immagini - l'uni
verso viene essudando». E il medesimo valga, 
per converso, anche per la gastronomia. E per 
le sue alberali genealogie. Se infatti il termine è 
assai esteso (ce n'è pure una «bruxelloise», di 
•fondue*, e una «bourguignonne», che andava 
di moda una quindicina di anni fa nella nostra 
provincia, ma che nessuno troverà mai sulle 
tavole di Borgogna), per noi ha una colloca
zione geografica inequivocabilmente piemon-

Qui serve Yimmmym 
più che il maquillage 

OECIO Q. R. C A R U 6 A T 1 

• • La cucina è maquillage, a volte tocco 
magico. Il pane secco non subisce il degrado 
del rifiuto, trova veste e suggestioni differenti: 
torta, fian, canederlo eccetera. Il formaggio 
non più presentabile riunito e fuso è fonduta. 
Così il manulatto che ricicla la presenza obso< 
leta del materiale rende grande il servizio alla 
comunità, attesta oculata economia familiare e 
riunisce attorno alla tavola imbandita, esclude 
l'egoismo del singolo. Così il paté maison di 
tradizione francese raccoglie tutte le capacità 
di chi ha l'obbligo di non gettare. Anch'esso e 
una fusione di sapori. Da non confondere con 
lì foli gras che non e paté, è fegato d'oca e ha 
sempre arricchito, non ha mai (atto parte delta 
necessità. 

La fonduta, come tutti i piatti della cultura 
povera, se passa nella cucina del ricco, subisce 
ulteriore maquillage. La lontina pastosa e mor
bida * il formaggio prescelto e il tartufo corona 

Carmi triste 

Per quattro commensali acquistiamo circa un 
chilogrammo e mezzo di strutto, fondiamolo a 
bagno maria. Poniamolo liquido in una pento
la di rame sottile e diamo ad esso bollore mo
deralo. Al centro della tavola imbandita il for
nello a spirito. Sopra il contenitore con il pre
paralo. Per ciascun commensale riparliamo in 
piatti le seguenti dadolate: mezzo chilogram
mo di lonza di maiale, di controfiletto di vitel
lone adulto, di petto di pollo, di salsiccia fine, 
detta luganega tagliata a pen i lunghi un dito. 
Condiamo fuori fuoco e ben acolale le parti. 
Suggerisco per il maiale: una mela fresca mixa-
la con mezzo spicchio di aglio, prezzemolo 
freschissimo e poco olio extravergine, sale e 
pepe necessari. Accompagniamo ad un bic
chiere di buon barbera delle Langhe. 

UN CIBO UN LUOGO 

Grandi come guanciali 
i ravioli della nonna 

M A U R I Z I O M A G G I A N I 

• • Ah, i ravioli, i veri ravioli! Dove mai poter 
mangiare ancora una grande coffa di veri ra
violi morbidi succulenti? 

Intanto ci vuole una grande unita felice fami
glia con una nonna sincera e generosa, energi
ca e volitiva, poi ci vuole una mamma, qualche 
eia e qualche zio e un po' di figlioletti di ogni 
età. Anche un padre, volendo, ma bonario e 
silenzioso. Poi ci vuole una festa, un Natale per 
esempio, che arrivi preannunciato dopo un bel 
po' di tempo di fatiche e lavoro e discussioni; 
che arrivi per sistemare ogni cosa e per riposa
re, Una festa che non ci siano orari e che 
nessuno dopo debba partire troppo presto. 

Se si è predisposto tutto ciò, allora il giorno 
prima la grande nonna avrà già accoppato al 
mattino presto (senza farsi sentire dai bambini, 
per carità!) due conigli e due polli, li avrà 
scuoiati e spennati e avrà messo da parte i 
figaretì (è in questo modo che lei ancora chia
ma I fegatelli), i polmoni, i reni e >l cuore con i 
coglioni. Poi, con la scusa della vigilia o della 
paura per l'inferno, se ne sarà andata al vespro 
delle 4 e poco distante dalla chiesa, giù a stru
scioni per una scarpata che dà su una gora, si 
sarà portata vìa un qualche rametto di maggio
rana e di peverellò, E per quel giorno è lutto. 

La mattina della festa dalle 6 in poi si fanno 
I ravioli: Per fortuna quello che serve è al suo 
posto gjà da gran tempo: un focolare o camino 
cori un buon fuoco teso e sopra il fuoco una 
caldaia d'acqua; una stufa economica a torba 
o altro c&rbonaccio per il sugo di fegatini, pol
pa, e una, un'unica grassa salsiccia; tutta roba 
che deve mantecarsi con la conserva di pomo
doro nel (ungo mattino al tiepido fuoco mine
rale, Ma sopra ogni cosa è pronto da genera
zioni il lungo e largo tavolo di marmo bianco 
dove già ora, da un turbinare di farina, bianca 
e ardita come Mosè sul monte Sinai, la signora 
nonna sta creando la sfoglia Sfoglia non si 
diventa, sfoglia si nasce, si nasce da un gran 
pensiero e da grandi e nodose mani che lo 

fonduta 
FOLCO P O R T I N A R I 

l'opera. Facile soluzione nella dovizia. Più in
ventiva certo la matrice che generala variante 
aulica. Anche nella musica senza il tema non 
esiste variante al tema. Se vogliamo tracciare 
una fisionomia della culinaria non possiamo 
che procedere alla ricerca della motivazione 
del manufatta 

Da questo poi risalire al risultato che cono
sciamo e considerare se l'iter storico delle edi
zioni perpetrate nei secoli assomma eventuali 
errori, djscostamenti, stravolgimenti. Il bravo 
restauratore non cerca di ripristinare l colori 
antichi, studia il perché di questi e nell'interro
gativo che si pone ripristina l'emozione di 
Sèmpre, 

Che cosa è la cucina se non l'espressione 
della necessità? In epoca di vacche grasse o 
presunte tali si è propensi a dimenticare la 
matrice. Grave errore, come vantare il rrlaquil* 
lage in assenza del soggetto da truccare'' 

DI 
Per quattro commensali cucciamo al vapore 
cinque gamberi a testa e ugualmente un tran
cio di pesce spada. A parte e seMprp a vapore 
apriamo mezzo chilogrammo di cozze e mez
zo chilogrammo di vongole Pnvtamo del gu
scio I molluschi e della corazza i crostacei, 
riuniamoli con lo spada In un mixer Passiamo 
Il tutto al mulino fine A bagno mana maturia
mo una besciamella classica di un litro e mez
zo di latte. Al pronto aggiungiamo il passato di 
pesce e restringiamo a crema densa Portiamo 
a tavola i due contenitori del bagno maria e 
poniamoli sul fornello a spinto dopo aver rego
lato sale e pepe. Le forchette immergeranno 
provvidi crostini di pane al taglio che racco 
glieranno fragrante la londuta Accompagni 
mo ad un calice di Pigato ligure. 

sanno interpretare. Pare una sfoglia è come 
fare un broccato, e il broccato che deve custo
dire il ripieno dei ravioli ha da essere tenero. 
morbido, vellutato e finissimo come l'animo 
della nonna. 

Già, infatti, la mamma e le zie bighellonano 
intomo al ripieno, che in fondo è cosa facile 
volgare se hanno imparato bene il passo giusto 
della (filatrice a manovella e la giusta dose 
delle erbette della gora. Che il ripieno è solo 
arte di mescolare con disciplina all'uovo il tri
tato delle carni sottratte al sugo, le bietole e il 
parmigiano. Ma per chi vuole mangiare i veri 
ravioli tutto ciò è di poca importanza: per chi 
ha solo da mangiare, ogni cosa incomincia a 
mezzogiorno. Quando la grande tavola avrà la 
sua bella tovaglia lisa e fiorita, e sopra la tova
glia, a porporarla, saranno già versate le poche 
gocce augurali dei motti fiaschi di vino rosso 
della Val d'Era e tutto intorno il mite padre e 
gli zìi e i figliolini e le ziette giovani fanno finta 
di niente e guardano sacerdote e chierichetto, 
nonna e mamma, in ginocchio sul mattonato 
del focolare che gocciano dalla caldaia enor
mi scolini di rosati ravioli, in mitico raccogli
mento li depongono su un fondo di sugo liquo
roso in ogni coffa, e sopra ancora sugo bruno 
e rugiadella diparmigiano. 

Chi vuole mangiare i veri ravioli ora li ha 
davanti: grandi e morbidoni, fumosi e intorpi
diti di ragù campagnolo. Grandi e soffici e so
gnanti come guanciali. Ora chi vuole goderseli 
potrà finalmente adagiatici sopra la guancia e 
mollemente addormentarsi e sognare. Attorno 
gli altri attenderanno. Ora io Io so che adesso 
voi diffiderete, ma i ravioli di grasso curati 
•quasi come» li labbrica e li ammannisce «l'Ar-
manda» (tei. 0187/674410), da non so più 
quanti anni trattore in Castelnuovo Magra, pa
tria per l'appunto dellmia amatissima nonna. 
Castelnuovo è un borgo nella collina a poggio 
sulla bella piana di Luni tre o quattro chilome
tri dall'uscita di Sarzana della Sestri-Livorno. 

Notizie Aìcigolà 
Condotta 
delle Langhe 
L'88 che sta per chiudere ha 
regalato alla produzione 
enologica piemontese una 
vendémmia memorabile e 
all'Arcigoia la definitiva af
fermazione in tutta Italia. I 
due eventi sono tali da do
ver essere sottolineati in 
modo degno con un appun
tamento festoso e goloso 
per tutti i Sapienti piemon
tesi, liguri e lombardi. L'oc
casione ci è offerta dall'arri
vo sulle nostre tavole di un 
vino che della festa è l'im
magine: il Moscato d'Asti. 

L'Arcigola lo accoglierà 
con I dovuti onori la sera di 
venerdì 23 dicembre duran
te la Festa del Moscato '88, 
alle ore 20.30 presso la Lo
canda Gancia di S. Stefano 
Belbo. La cena verrà orga
nizzata dalle Brigate di cuci
na dei locali delle Langhe: il 
Boccondivino di Bra, l'Arco 
d'Alba, L'Osteria dell'Unio
ne di Treiso, l'Arcangelo di 
Bra che eccezionalmente 
uniranno le loro forze per 
preparare i loro migliori 
piatti. Il menu sarà dunque 
la felice sintesi di cucine or
mai conosciute ed apprez
zate anche fuori della zona. 
Come nelle migliori tradi
zioni delle feste di fine anno 
sono previsti musica, canti, 
cotillons. Il prezzo per que
sto goloso appuntamento è 
di 45 mila lire tutto compre
so. Per prenotazioni telefo
nare al ristorante Arcangelo 
al numero 0172-422163 
dalle 10 alle 15 e dalle 18 
alle 22; oppure a Giovanni 
Ruffa al numero 
0141-217130 (ore pasti). 

Condotta Catanese 
Sabato 24 dicembre il circo
lo Arcigola -Club Metro» in 
via Crociferi 76 a Catania 
organizza un simpatico ap
puntamento intitolato 
•Mezzanotte rock»: concer
to, gastronomia e brindisi in 
piazza. Inoltre il circolo re
galerà a tutti isoci ghiotti 
che rinnoveranno la tessera 
Arcigdla per l'anno 1989 
una bottiglia di Ceraiuolo 
Doc '86 di Vittoria della 
Cantina Barone Modica. 

Condótta di Venezia 

Il giornale ungherese Ma-
gyar Hirlap ha pubblicato 
un articolo sulla visita di una 
delegazione dell'Àrcigota 
veneziana in Ungheria. Ne 
pubblichiamo alcuni stralci. 

•Sono venuti, hanno vi
sto, hanno assaggiato ed 
hanno lodato. Sono 67, tutti 
esperti italiani di gastrono
mia ed enologia. Alcuni di 
loro professionisti degusta
tori di vivande e vini nei 
concorsi italiani ed interna
zionali. Tutti fanno parte 
del'Arcigola, associazione 
che conta il considerevole 
numero di trentacinquemila 
iscritti. Oltre a Budapest, or
ganizzati dalla Falcontravel, 
gli italiani hanno visitato 
EgereTokai. 

Tutti erano soddisfatti 
dell'assaggio dei 32 tipi di 
vino, e dell'accoglienza ca
lorosissima degli accorti.pa-
droni di casa. Naturalmente 
si faceva conoscenza di 
qualche piatto della eccel
lente cucina ungherese, che 
faceva risultare molto vicine 
le gastronomie dei due po
poli, Sono stati redatti dei 

testi descrittivi sugli i 
dei vini, prendendo in con
siderazione luoghi d'origi
ne, tempo della vendemmia 
odore, sapore, colore, in
vecchiamento del vino e 
anche l'accostamento ai 
piatti della gastronomia na
zionale. L'opinione unani
me: al primo posto, degni di 
essere conosciuti su scala 
internazionale: Mèdoc, Ca
bernet, Sauvignon e Tocai. 

Insuperabile il morbido 
sapore profumato delt'A-
szu, niente altro gli è simile 
secondo l'esperienza di chi 
lo ha assaggiato. Ciò che in
vece sorprende è che la tra
dizione ungherese è un po' 
diversa dalle tradizioni in
ternazionali, poiché noi 
non siamo abituati ad acco
stare il vino al sapore di un 
piatto, insomma vino e ga
stronomia camminano su 
strade separate, ne risulta 
così un contrasto. Si è an
che detto che, benché mol
to bella la presentazione dei 
piatti, e neanche la prepara
zione sia da criticare, i piatti 
erano troppo copiosi, ed 
anche un ospite di buon ap
petito li mangia con difficol
tà». 

Condotta di Trento 

Mercoledì 21 dicembre 
presso il ristorante «Acca
demia» via Colico 6, Trento, 
tei, 0461 - 981580 alle ore 
20.30 presentazione della 
Guida «Vini d'Italia» edizio
ne '89. 1 soci Arcigola che 
desiderano rinnovare la tes
sera per l'89 e ritirare in 
omaggio la suddetta guida, 
lo potranno fare la sera 
stessa dal Fiduciario Arci-
gola Nereo Pederzoli. 

tese, di primo acchito. Anzi valdostana, solo 
successivamente emigrata in Monferrato e in 
Langa- È la •fondua». Che con perfida mossa 
evidenzia l'ascendente linguistico savoiardo, 
che rimanda al materno francese e a una ma-
tema «fondue». Nonostante il Panzini scriva, 
nel suo celeberrimo Dizionario: «Nome pie
montese di una sorta 01 manicaretto, fatto di 
tuorli d'uova, fontina e tartufi.-. La parola ita
liana è cacimpèro o cacimpèrio». Come dice, 
professore? Ma Tommaseo definisce il cacim-
pèrio quale «formaggio sbattuto con butirro e 
uovo e un poco di brodo, il tutto insieme agita
to, perché si assodi un poco». 

Metteteli d'accordo, se ci riuscite, Panzini e 
Tommase sulla fonduta-cacimpèrio. Quel che 
è certo è che il pericolo, a questo punto, è di 
fare una gran confusione, non tanto sulla làbile 
linea di confine etnico, linguistico e culturale 
tra la Val d'Aosta e valli svizzere, tra le due 
fondute cioè, ma Ira queste e le invadenze 
allogene. Un po' d'ordine: si incominci con il 
tipico della «fondue». Che sta nel formaggio, 
Gruyéree Emmental, nell'aglio, nella fecola, 
ma soprattutto nel vino bianco secco unito al 
kirsch, che le conferiscono il particolarissimo 

sapore. Niente uova, quindi (deve essere cre
mori ma non troppo spessa, per consentire di 
pucciarvi dentro il pane, con che s'accompa
gna), Di varianti ce ne spno parecchie: la fon-
due gruérienne, fatta con diversi tipi di Gruyère 
e con acquavite di mele in luogo del kirsch; 
quella valaisanne (cori formaggio del Valiese e 
acquavite di prugne); quella di Neuchàtel (col 
formaggio vacherìn di Friburgo); quella della 
Svìzzera orientale (con formaggio di Appen-
zell e sidro); quella «moilié-motlié», quella «au 
vacherìn», persino quella «aux tomates». 

Senza grandi variazioni è invece la classica 
fonduta valdostana, nonostante colore, e tra 
questi anche l'Artusl. che si interstardlscono 
ad assimilarla al famigerato, ormai, cacimpè
rio. Capisco che possa commentare: «lo, in 
opposizione a Savarin, di questo piatto lo poco 
conto». Ma t'Amisi l'avrà mai mangiata un'au
tentica fonduta, quella di cui dà là ricetta II 
regale Viatardi nel suo Trattato; il formaggio 
ha da essere fontina, senza eccezioni, e va 
fusa a fuoco lento, aggiungendovi le uova, il 
burro, il latte, 'senza peròmai lasciarla bolli
re». Impresa non fàcile; una buona fonduta 
può «impazzire* (e alloro la sì riprenda, con 
amorevole paziènza, a bagno maria, finché 
non non ritrovi una sua saggia consistenza), 

Il lemma «fonduta», seben trattato, do
vrebbe. infine, rinviare ad altra voce, atta 
quale è legata da inscindibile complementari
tà: •tartufo bianco». Quella i l'unica fine de
cente è sublime, liberata dalle tentazioni di 
riempirne tortelli è uoul-cuvent o accompa
gnarla agii asparagi e ad altre verdure. Usarti 
dola come una salsa qualunque. Tartufi ci 
vogliono, tartufi è abbondanti Un*blàngé», a 
tenerle compagnia. ," 

E l'aggiunta di tartufo 
secondo il portafoglio 

A N D R E A L IBERATORI 

• • «Con questa ricetta anche un bambino, 
una bambina non può sbagliare: la fonduta 
verri bene, con sapore, colore, profumo giu
sti.. Lo dice e lo ripete con la tranquilla sicu
rezza di chi sa il latto suo. Il classico alto cap
pello bianco sul capo, gli occhiali cerchiati 
d'oro, la ricerca dell'aggettivo appropriato 
ispirano fiducia e un filo di soggezione. Come 
l'ambiente, ricco di storia. In queste sale mini
stri e uomini politici, alla metà del secolo scor
so, erano di casa. Siamo al «Cambio., il risto
rante che conserva ancora il posto dove il con
te di Cavour era solito pranzare. Chi ci parla di 
fonduta è Angelo Maionchi, 43 anni, .cuoco 
da sempre» e oggi chel dello storico ristorante. 

•La fonduta - dice - per le calorie che pos
siede, è piatto eminentemente invernale: gli 
ingredienti necessari sono la fontina dì Aosta, 
latte, farina, rosso d'uovo. E ribadisce subito 
che occorre «non una qualunque fontina* ma 
quella aostana perché la qualità del pascolo è 
molto importante influisce sul latte come sulla 
carne 

La fontina va tagliata a quadretti molto sotti-
Hr.jXù'sotlollo sono meglio è> Poi va messa in 
un recipiente ad ammorbidire con un po' di 
latte e di normale farina «per almeno quattro 
ore* 

Pnma di andare avanti però Angelo Maion
chi torna sull'importanza della qualità della 
fontina La classica ncetta piemontese della 
fonduta richiede questa sottolineatura Con 
quella «malena prima* la fonduta alla fine la
scia in bocca «quel pizzico di sapore in più che 
dà l'impressione ci sia un po' di pepe, che 
invece non esiste in questo piatto» 

La casseruola in cui la fontina è stata lasciala 
ammorbidire con latte e farina, va ora sul fuo
co che deve essére «vivo ma moderato*. Con 

una spatolina di legno «si gira continuamente 
finché la fontina non sia completamente sciol
ta e si abbia una crema liscia, vellutata, direi 
anche un po' trasparente*. E il colore? Il cólo-
re classico della fonduta piemontese viene an
che dal rosso d'uovo che metteremo solo 
quando il recipiente viene tolto dal luoco! È un 
momento delicato: il rosso d'uovo va amalga
mato girando velocemente || lutto con la spa
tolina di legno. La fonduta è pronta e va imme
diatamente servila. Attenzióne però: la fondu
ta non si serve: in tavola in qualunque recipien
te. «Si serve - ricordaÀrigeloMaionchl - In Un 
tegamino di porcellana, di ceramica, evitando 
la terracòtta volgare.. E non è male riscaldare 
preventivamente II tegamino In acqua calda. 

Ultimo tocco a questo delicato, energético 
piatto sono i crostini «tostati al momento, caldi 
anche loro* E meglio se adopereremo pane 
casereccio comune Quello a cassetta, «magari 
è più bello a vedersi ma il sapore cambia. 

Il discorso della londuta potrebbe finire con 
la ncetta Ma già sentiamo salire dai ghiottoni 
impazienti una domanda E di tartufo non si 
parla' Parliamo dunque del tartufa Nella Hc«t> 
ta che ci dà lo chel del «Cambio* i crostini di 
pane sono obbligatori, il lanuto no «CerBWI 
non ha difficoltà ad ammettere Maionchi - $ 
sulla fonduta e sui crostini aggiungiamo una 
granatina di tartufo alla giusta maturazione ( t i 
trovano fra meli ottobre e Natale) é come 
passare da un'auto normale ad una di lusso 
Ma la fonduta - insiste - è quella che le ho 
detto» Ed eccoci, finalmente, alla ncetta per 
quattro persone 400 grammi di fontina, un 
decilitro di latte, un cucchiaio da minestra raso 
di fanna comune, tre rossi d'uovo da 70 Cro
stini secondo i gusti, tartufi secondo 11 portafo
glio. / 

AL SAPOR DI VINO 

incontrati in pizzeria 
C A R L O P E T W N I 

H i Devo all'amico e compagno Franco Mu
setta l'indicazione di quella che a mio dire è la 
migliore pizzeria d'Italia; essa, pensate voi, si 
trova addirittura a Cuneo. Franco appartiene a 
quella serie di generosi uomini del nostro Me
ridione che per carattere e temperamento san
no felicemente ravvivare l'aria malinconica del 
Nord. Orbene, alla pizzeria «Lo Scugnizzo» di 
Cuneo ho conosciuto pizze straordinarie delle 
quali sì può provare nostalgia nella stessa Na
poli. 

Decoro, pulizia, onestà nei prezzi sono, ol
tre alla squisitezza dei piatti, ottime referenze 
per consumare un buon pasto. Questa dovero
sa premessa per parlare di un vino che ho 
bevuto in questa pizzeria e che sovente corre 
in soccorso in questo tipo di locali: il Regaleali 
dei Conti Tasca d'Almerita. 

Spesso è proprio in pizzeria che non si rie
scono a trovare soluzioni enologiche decoro
se; capita spesso di incappare in bianchi visi
bilmente madcrizzati, vicini a forni a legna, dai 
colori sempre più carichi, La soluzione e sem
pre la stessa: birra o acqua minerale. Ben ven
ga l'occasione di poter stappare un Regaleali 
bianco o un Corvo Colomba Platino della Casa 
Vinicola Duca di Salaparuta. 

U» due aziende siciliane producono, infatti, 
questi vini che sono di piacevolissima beva, 

dolati di grande capacità di abbinamento e 
che sanno unire una tipica freschezza con una 
buona strutturale una ineccepibile correttezza 
dal punto di vista tecnico. Diverse come realtà 
aziendali la Corvo e la Regaleali assolvono con 
molta dignità e decoro al difficile compito di 
rappresentare la scarsa produzione di qualità 
che caratterizza l'enologia siciliana. 

Da un tato la Casa Vinicola Duca di Salapa
ruta. fondata nel 1824 dal principe Edoardo 
Alitata, è oggi un'importante azienda con par
tecipazioni regionali ed un management di 
prim'ordìne e con un direttore tecnico coi 
controfiocchi, Talbese dottr Giacosa. L'am
biente dell'azienda agricola Regaleali, pur so
stenuto da notevoli investimenti sui moderni 
impianti di cantina, è sostanzialmente diverso. 

Qui su tutto il complesso vitivinicolo gover
na la vegliarda figura del Conte Tasca, uomo 
colto che ha ereditato lo spirito e la tradizione 
di una famiglia che da sempre ha investito net 
settore agricolo d'avanguardia. Sé molte realtà 
cooperative del nostro Meridione guardassero 
con più attenzione a questi due fenomeni di 
buona qualità enologica forse non sarebbe co
sì impensabile un lento ma profìcuo rinnova
mento del grande patrimonio vitivinicolo del 
Sud. ; 

Alcune di queste Cantine sociali operano 
con serietà e competenza, altre si sono rivelate 
degli autentici baracconi,: centri di conferi
mento senza le accurate selezioni o, ancor 
peggio, piccoli fondi dei «baroni di giornata») 
alias politici di mezza tacca. V; 

Ma molti segnali stanno ad Indicarci che è 
possibile un mutamento poiché con selezioni 
delle uve e migliori vinificazioni stanno na* 
scendo vini nuovi freschi e fruttati anche dalle 
uve locali. La migliore prova è proprio nel fatto 
che la nuova edizione della guida «I vini d'Ita* 
Ita* edita da Gambero Rosso assegna il massi* 
mo riconoscimento dei tre bicchieri al Duca 
Enrico, poderoso rosso ottenuto da uve nere 
d'Avola nelle cantine delta Corvo in Casteldac-
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