
P
oche cose attengono al mistero e 
a) sacro, né soggiacciono da cosi 
tanti millenni all'arcano domesti
co, come il pennuto bisbetico es-

m^^^ seruccio che solo le donne e i 
bambini, e con loro ovviamente i 

poeti, sanno chiamare ed evocare con dolcez
za; la cocca. Gli altri, i portatori della cultura 
dominante nei secoli, hanno fatto di lei, la 
gallina, oggetto del loro imperituro vituperio: i 
padri, i maestri, ì dottori, i padroni, i fidanzati, 
i mariti, quando meglio gli pare tirano fuori che 
abbiamo (noi, le loro donne, i loro figli, i loro 
allievi) cervelli da gallina, scriviamo con zam
pe dì gallina, chiacchieriamo come galline e 
cosi vìa. " 

Ma torniamo al sacro e al mistero, dunque 
all'ineffabile sodalizio tra la gallina e la casa, 
anzi, tra la cocca e l'intimiti domestica. Tulio 
è cominciato all'incirca dodicimila anni orso-
no, nella valle dell'Indo, dove la gente della 
cittì di Harappa (sì, proprio questo è il nome 
che l'antichissima stirpe ariana ha dato alla sua 
cittì) prese ad addomesticare la gallina della 
giungla indiana, la capostipite di tutti i polli del 
mondo. I ritrovamenti archeologici stabilisco
no che in quella città le galline morivano di 
vecchiaia, ovvero, mentre si mangiavano vac
che, galli, capre ecc., le galline erano allevate 
ad altri scopi (noi immaginiamo anche per 
quali), perchè pur non essendo la chioccia 
primeva quella fabbrica giornaliera di uova che 
è diventata, certamente ne faceva abbastanza 
per f u felici gli harapparì che la ricambiavano 
con la vita. Ora questo è vero dovunque e 
sempre, in modo talmente costante che il so
dalizio utilitario delle origini si è trasformato 
nelle epoche In qualcosa di più profondo e 
complicato, complicato da) fatto non trascura
bile che. a differenza del cane, del gatto e 

della vacca, la gallina non é mammifero e 
quindi appartiene ad una, diciamo così, cultu
ra un bel po' distante da noi. 

Tanto per cominciare la cocca entra in casa: 
finita la gioventù da pollo e comprovala la sua 
dimestichezza a far ova la gallina non condivi
de più il pollaio, ma le si sceglie un luogo 
appartato e accogliente, un nido caldo in un 
angolo della stalla e, spesso, nelle case di tutto 
il mondo fino a ieri era ospite familiare in cuci
na o nei suoi pressi. Qui la donna di casa è 
l'unica abilitata, a pieno tìtolo, a trattare con lei 
e innanzitutto a capirne il carattere. Bisogna 
ricordare cosa rappresentava un uovo (con
centrato inimitabile di sostanze nutritive nobi
li) nell'economia di una famiglia qualsiasi cen
to anni fa e ancor più in una famiglia di conta
dini poveri mille anni fa, e allora comprendia
mo rome fosse di vitale importanza stringere 
un'alleanza con questo volatile uzzoso e stra
no. Alla cocca si fanno carezze e blandìzie, la 
si porta in giro sottobraccio e le si parta. Nella 
solitudine diurna delle cucine la donnadi casa 
sussurra nei secoli alla sua cocca ogni suo re
condito segreto. Ancora quando ero bambino 
io (e non è roba di secoli fa, vi assicuro) mi si 
leniva il dolore delle piccole ferite con la canti
lena: •guaris5ina, guarissina, un pò! de merda 

Per scegliere bene 
guarda zampe e becco 

OECIO CARUGATI 

• • Se il pollo è batteria, oggetto inanimato. 
figura diaccia nelle vetrine dei commercianti, 
la gallina non divide la sorte. Ha storia diversa. 
Forte l'uovo la riscatta, appartiene al suo vi
scere e non seriabile soprattutto. La peculiantà 
del contenuto, quindi, informa il contenente e 
media del rispetto dovuto il suo ingresso in 
cucina. Un tempo il bipede veniva ucciso solo 
e quando inaridiva la qualità di matrice di vita. 
Sempre in tarda età, ecco il dello «gallina vec
chia f i buon brodoi. Oggi il sacrificio al consu
mo è anticipato ma resta intatta la priorità ri
spetto al rimanente triste sciorinio dell'offerta. 
La gallina e gallina e leniamolo ben presente 
nella cura delle preparazioni. Scegliamola non 
troppo grossa e osserviamo il colore delle 
zampe e del becco. (I giallo rassicura di genui
na pastura. Il granoturco cede al tuorlo il colo-

Per quattro commensali una gallina piccola, 
possibilmente con le uova all'interno. Pulia
mola accuratamente, bruciamo le penne restie 
alla fiamma. Disponiamo i seguenti ingredienti 
per il ripieno: 200 grammi di carne rossa di 
vitellone, 50 grammi di luganeghe spellale, i 
fegati del bipede, mezzo cucchiaio di farina e 
quattro di formaggio parmigiano, sale pepe ne
cessari e latte per ammorbidire. Passiamo il 
tutto nel mixer. Riempiamo la gallina e cucia
mo aopra e sotto. Leghiamo il volatile con spa
go da cucina serrando al corpo ali e cosce. 
Lessiamo a bollore moderalo avendo cura di 
scremare il brodo. Non stonerà accanto un 
radicclhio trevisano al forno. Accompagniamo 
il piatto con un bicchiere di Barbera delle Lan-
|he. 

re e si fa riconoscere quale sentinella non indi 
scussa, a nulla valgono le targhette e il certifi
cato di garanzia. 

Spesso scorgiamo all'interno del votatile le 
uova non ancora imprigionate dal guscio. Non 
rompiamole, conserviamole a parte, consu
miamole assieme alle carni. Nell'uso contadi
no. che impediva lo spreco e variava l'imban-
dimento era lecito lessare la gallina e ricavare 
un buon brodo, quindi porla ai forno a mezza 
cottura a conciaria arrostita Lo stesso prece* 
dimento veniva nservato al cappone delizia 
natalizia I bipedi venivano immersi in acqua 
calda e bolliti, Le sostanze passavano al liqui
do e ne assicuravano l'eccellenza Per la se
conda proposta era sufficiente avvolger nel 
sottile lardo, o steccare le carni e rosolare nel 
burro per concedere nuovamente il mancante 
ceduto in cosi grande generosità 

Lessa e al forno 
Vecchia abitudine contadina Per quattro 

commensali una gallina piccola Puliamola ac
curatamente Bruciamo le penne restie alla 
fiamma Lessiamole a bollore moderato con 
una carota, una cipollina e una gamba di seda
no e acqua abbondante Scremiamo il brodo e 
a mezza coltura ritiriamo il volatile Avvolgia
molo in fette sottili di lardo di cascina con la 
vena rosa, srosolandolo nel burro e spruzzan
dolo di vino bianco Inforniamo e portiamo a 
cottura definitiva II brodo sarà ottimo per un 
piallo di tagliolini fatti in casa o per confezio
nare un risotto La gallina ben ripartita figurerà 
in tavola con erbaggi misti saltati in padella 
Accompagniamo un bicchiere di Gngnolino 

A CENA PA 

Itinerari del tartufo 
valli marchigiane nelle 

ANTONIO ATTORRE 

M La vita del Tuber Magnatum Pico, meglio 
noto come Tartufo bianco pregiato, la sua for
tuna e le imprevedibili oscillazioni del suo 
prezzo, si decidono ogni anno intorno a no
vembre, quando l'alternarsi di piogge e giorna
le di sole ne determina qualità, quantità, perio
di propizi In modo forse meno eclatante che 
nell'Albese e nel Monferrato, ma con pari en
tusiasmo e libidine, il prezioso fungo viene ce
lebrato in vari centri dell'entroterra pesarese, 
situati lungo le vallale del Metauro e del Candi-
gliano, meritevoli di essere visitati, comunque, 
per le bellezze paesaggistiche e, spesso, per la 
presenza di importanti monumenti ed opere 
artistiche. 

Date le caratteristiche che la stagione dei 
tartufi presenta (abbondanza, non precocità, 
prevedibile produzione anche per tutto il mese 
di dicembre), non preoccupatevi se avete per
so l'occasione di recarvi alle fiere di Acquala-
gna o S. Angelo in Vado, appuntamenti istori
ci» per gli innamorati della trifola- potrete tro
varne con una certa facilità andando in casa 
dei molti tartufai della zona, a prezzi probabil
mente più ragionevoli di quelli della prima set
timana di novembre, e comunque potrete de
gustare menu a base di tartufo in vari ristoranti 
e trattorie, anche modeste, me esperte nella 
semplice arte della trifola. 

Vi consiglio djJpiziare questo piccolo tour 
concedendovi if£&cere estetico-storico di vi
sitare Urbino, cSTconserva alcune tra le cose 
più belle e imputanti della civiltà rinascimen
tale, ed esigéwia sosta più prolungala. Se la 

gròtta * l Palazzo Durale, al Convento di S. Chia
ra o alla Chiesa di S Francesco vi avrà messo 
appetito, il posto giusto è «La vecchia Urbino». 
nel centro stonco, il più attendibile nella ripro
posta di piatti della tradizione urbinate, come 

.il «Tacchino alla gozzuta», le tagliatelle e gli 
gnocchi conditi col ragù alla maniera urbinate, 

agnello, coniglio cotto nel •coccio-, e in que 
sto periodo, ovviamente, le sfogliatelle, i primi 
piatti, le (ridatine e le cotolette a base di tartufi 
bianchi. Il costo di un pranzo è sulle trentamila 
per un menu normale, non oltre le quaranta a 
base di tartufo, buona scelta di vini e distillati, 
chiuso il martedì. 

Altra meta d'obbiige è Acqualagna, che rag
giungerete percorrendo un tratto della storica 
Flaminia, resa famosa dai lavori che vi realizza
rono gli Etruschi prima, i-consoli romani pòi, e 
dalla singolare Gola del Furio, prodotta dall'e
rosione delle pareti rocciose dei monti Pietra-
lata e Paganuccio, che vi ricorderà, se il vostro 
•immaginario» è sensibile, Ibsen o John Ford, 
un fiordo norvegese o un canon del Colorado. 
Vi segnalo tre posti per un pasto a base di 
tartufi, lutti tra la Gola del Furio e Acqualagna: 
•Birra al pozzo-, chiuso il mercoledì, «Gipsy-
di Mondo Candiracci, -La Ginestra», chiuso il 
lunedì; sono tutti e tre sulta strada Flaminia, 
propongono menu a base di tartufi bianchì fin 
tutto dicembre, i primi due hanno un òttimo 
rapporto qualità/prezzo, -La Ginestra» è il me
no economico ma offre maggior varietà di 
piatti e ha una migliore scelta di vini. 

Da Acqualagna potete prendere la strada 
per Gubbio, fermandovi nella deliziosa Cagli, 
oppure quella per Città di Castello, facendo 
sosia a Piobbico al Ristorante «Montenerone-
da Cartello», ottimo, oltre che per i tartufi, per 
la cacciagione. Altro itinerario, prendendo da 
Urbama la strada appennìnica che porta nel
l'Aretino. prevede una sosta a S. Angelo in 
Vado, maggior centro di produzione di tartuli 
nella zona e terra di Vin Santo, e a Borgo paco, 
al ristorante «La diligenza», appuntamento per 
amanti del paesaggio appenninico e per appe
titi robusti (cinghiale, cacciagione, oltre che 
tartufi, innaffiati da Sangiovese locale; prezzi 
decisamente onesti). 

la 
MAURIZIO MAGGIANI 

Notìzie Arcigola 
Condotta riviera del Bren
ta 
Pranzo di Natale presso il 
ristorante »La Ragnatela-
via Caltana 79 Scallemgo di 
Mirano (Ve), tei 
041/436050 II menu com 
prende Salmone affumica

lo , aringhe marinate con 
barbabietola, nsolto al ra 
dicchio, zuppa di zucca con 
mandorle, sformato ai fun 
ghi, anatra, oca Insalata di 
cavolo nero e petto d'ana 
tra, petto di tacchinella in 
salsa di radicchio e nespo
le; coniglio in casseruòla 
•Germano» con patate al 
Ionio; arance e kiwi al Gran 
Marhier. Panettone. Vini: 
Cabernet Pràmaggiore, To-
cai di Lison. Soave spuman
te Marcato. 

Prenotazioni presso -La 
Ragnatela». Prezzo lire 
30.000 tutto compreso. 
Condona della Versilia 
Prima iniziativa Arcigola a 
Cecina, venerdì 20 gennaio 
1989 alle ore 21.00 presso il 
ristorante «La Botticella», 
c.so Matteotti 43, grande 
serata con menu d'eccezio
ne curato dal cuoco ricer
catore Umberto Creatinì e 
dal Sommelier Claudio Sec
cia™. 

Ecco il menu. Il rito della 
Crogehtina, matrimonio tra 
cavolo bianco e salsiccia, 
crostini di... coglionella. Ri
solto al cavolo nero, chion-
zi castellinesi, caserecce 
piastraìa, galletto lardellato 
all'antica con radìcchiata 
all'agresto, carré di cinghia
le Alta Maremma con cipol

line ai pinoli Bocconcino di 
pere e pecorino. Biscotte
ria: castagnetana in Vin 
Santo. Vini rossi locali. 

Nella serata si costituirà 
ufficialmente la nuova con
dotta alla presenza dei 
mèmbri dell'Acigola nazio
nale. Tre soluzioni sono 
previste per prendere parte 
a questo succulento appun
tamento: 1* soluzione: pran
zo, tessera Arcigola Sapien
te, guida Vini d'Italia, abbo
namento al -Prezzemolo» 
mensile dell'Arcigola, L 
60.000. 2" soluzione: pran
zo. tessera Arcigola Ghiot
to. abbonamento al «Prez
zemolo», L 40.000; 3- solu
zione: solo pranzo L. 
30.000. 

Per maggiori informazio
ni e prenotazioni: Arci Zona 
14. via Veneto 10 Cecina 
tei. 0586-684929). Ristoran
te «La Botticella» c.so Mal
leoli! 43, Cecina (tei. 
0586-683059). 
Condotta Torinese 
Un corso di degustazione 
enologica di base, articola
lo in quattro lezioni, della 

durata di due ore circa, con 
inizio alle ore 21. si terrà nel 
prossimo gennaio II costo 
complessivo è di lire 
60 000, ed il corso è nserva
to agli associati dell'Arcigo-
la 

Martedì 17 gennaio il vi 
no nella storia (cenni stori 
ci, evoluzione del vino, pro
blemi attuali); le tecniche di 
vinificazione. Degustazione 
guidata di vini bianchi delie 
diverse regioni italiane: Gè-
wurtztraminer, Chardonnay 
ecc. 

Martedì 24 gennaio: Il 
Gusto (sensazioni gustative. 
i sapori elementari, le soglie 
di percezione). Gli abbina
menti vino-cibo. Degusta
zione guidata di vini rossi di 
medio corpo: Dolcetto, 
Barbera. Cabernet ecc. 

Martedì 31 gennaio: l'ol
fatto (le impressioni olfatti
ve, aromi e profumi, ap
prezzamento dei principali 
profumi presenti nel vino). 
Degustazione guidata dei vi
ni rossi austeri: Barolo, Bar
baresco, Brunello di Mon
tanino. 

Martedì 7 febbraio: spu
manti e vini da dessert, tec
niche di vinificazione e di 
assaggio. Degustazione gui
data di spumanti e vini da 
dessert: Champagne, 
Champenoise. Cnarmat 
ecc. 

Il corso sì terrà alla Libre
ria Agorà in via Duchessa 
Jolanda 13/A (ingresso nel 
cortile). Per iscrizióni rivol
gersi alla Libreria Agorà, tei. 
769857. oppure telefonare 
a Corrado Trevisan al nume
ro 687754 nelle ore serali. 

I 
di galina. • perchè alle deiezioni del pennuto 
si attribuivano comunemente virtù terapeuti
che al solo nominarlo. 

Così come ricordo la ghirlanda di nastri ni 
con sui si agghindava la cocca nel portarla a 
benedire da Sant'Antonio Abate, il giorno del
la sua festa. E le innumerevoli storie e leggen
de su questa o quella gallina del paese, ognuna 
chiamata per nome e cognome (la Nerina del
ta Fernanda...), ognuna distinta per il suo ca
rattere, i suoi vizi, le sue virtù. E come, per via 
di queste virtù, godette infine di un'immunità 
penso unica tra gli animali vicino al contadino. 
Solo la reiterata incapacità a fare il suo mestie
re (quelle che si chiamano credo àncora «galli
ne disubbidienti») o la concomitanza dell'e
strema vecchiaia con uria festa particolarmen
te sacra e importante, mettevano in gioco la 
sua vita. Come è sancito dal ben noto prover
bio secondo cui solo la gallina vecchia fa buon 
brodo. 

Passiamo ora alla cronaca. Tulli sapranno, 
che dalle uova di gallina nascono pulcini. 1 
pulcini diventano giovani polli e i polli da adul
ti si dividono in galli e galline. Dopo molti 
millenni di allevamento casalingo in tutto il 
mondo e un secolo,di allevamento industriale 

le specie e le razze del pollame si sono lai-nen
ie diversificate che ormai le tipologie sono di
versissime anche all'interno di un'area circo
scritta come un paesello. Dove capita che ogni 
allevamento produca i suoi incroci e ogni con
tadino abbia la sua «gallina ruspante e nostra
le». Resistono nei favori dei piccoli contadini e 
dei «bricoleurs» alcuni vecchi ceppi gloriosi 
con le relative varietà nostrali. 

Si tratta sempre di galline, ovvero di pollame 
destinato alla produzione di uova o alla ripro
duzione. Diffusissima anche in letteratura è la 
versatile Padovana, di grossa taglia e di buon 
carattere, Poi la gigantissima e bianca Ivan 
Dot, la fulva Rod Island, la Livornese dai vivaci 
colori che ha meritata fama di fabbrica inesau
ribile di uova. La mìtica Gallina Nera che scen
de di sera, trattandosi dì una paciosa e pigra 
gallina che durante il giorno dorme e la sera si 
mette a fare uova, cosa di una certa quale 
utilità e di gran pregio presso i contadini d'A
bruzzo. La più strana tra le galline dì casa è la 
microscopica Americana, che certamente 
avrete visto e interpretato come un modellino-
giocattolo di quelle vere. In realtà è assai ap
prezzata da chi fa allevamento domestico per
chè, se è insignificante per carne e uova, ha la 
buona voglia di covare tutti i mesi e viene uti
lizzata come balia per le uova altrui, te nobili 
origini della Faraona sono ben note. Va ag
giunto che qui da noi la si considera piuttosto 
selvaggina che pollame e raramente raggiunge 
lo stato dì gallina per finire molto prima sugli 
spiedi. Comunque se chiedete a chi le ha che 
marca di galline e questa o quella, quasi sem
pre vi sentirete rispondere: «maah... questa qui 
è la rossa, quell'altra e la nerina, questa è la 
bianchina che mt ha dato mio cugino.,.- per
chè le cocche sono solo cocche, infine. 

Quando la si mangiava 
nelle grandi occasioni 

• za Ricordo bene dì aver mangiato la gallina. 
Non posso non ricordare quelle tre o quattro 
grandi occasioni che nella casa dei miei nonni 
facevano decidere per un gesto tanto grave e 
meditato: la mia prima comunione, il matrimo
niò di mia zia Carla, i l fidanzamento di mia zia 
Ce', qualche Pasqua particolarmente felice per 
la famiglia. Allora il brodo era la cosa più im
portante e sacramentale. Non il brodo per i 
malati che si fa di pollo, né quello delle dome
niche che sì fa con il manzo, ma il vero brodo 
dèlie feste, fatto cori la cocca e il cappone 
ambedue ripieni. 

Partiamo dunque dai consigli dietetici intor
no alla gallina raccolti ne) «Trattato della natu
ra dei cibi e del bere» di Baldassarre Pisanelli 
(prima edizione, Roma 1585). Cito. Giovamen
ti: dà al corpo umano un nutrimento migliore 
di tutti gli altri cibi, fa buon cervello e mantiene 
uguali tutti gli umori. Nocumenti; nuoce alle 
persone oziose il mangiarne molto, per gran 
copia di sangue che genera, Rimediò: avezzar-
si a mangiarne poco. 

Quindi vediamo come Maestro Martino da 
Como (vissuto a Roma all'inizio del XIV seco
lo) nel suo «De arte coquinana» consiglia di 
cuocere la gallina Cito Gallina bona vale es
ser a fesso chi vote aver bella carne a les
so deve porta a mollo in aqua fresca per 
spalto de una hora, poi lavarla bene con 
aqua calda et iterum. con aqua fresca et pò-
nerta al foco in un caldaro ove non stia al 
stretto oziò che rimangili più bianca Poi deve 
ponere il sale secondo che è necessario et 
specialmente per carne vecchia o dura cavala 
parecchie volte dalVaqua bollente et rtnfred
dala nell'acqua fresca et in questo modo sarà 
più bella e più presto cotta 

Infine ecco la ricetta della «mia» gallina ri
piena Così come la riferisce un anonimo cuo

co della corte d'Angiò del secolo XV nel se
condo dei suoi due libri di cucina. Cito, A fare 
gallina piena pela la gallina con aqua non 
molto calda e aprila per lo dosso è tranile 
tucte le cose cum la carne se non te ali et ti 
piedi et la ditta carne della gallina pistasotiil-
mente cum coltello et cum carne de porco et 
cum herbe oliose et mesteca cum queste cose 
suffarana (zafferano) et spezie et coscio gras-
sàia et destempera cum oua et implìh coti» 
(il cuoio, la pelle) della gallina, et micteta ai 
bollire suavemente et traila tote dalVaqua et 
mine adrosiire allo spido (allo spiedo) 

Se si eccettua la sopraffina Idea di terminare 
la cottura con ura passata al fuoco vivo, questa 
è la gallina che ho mangiato io e che vorrei 
ritornare a mangiare. 

In effetti ultimamente ho mangiato la gallina 
lessa fuori casa, in un ristorante: aSàrzana, in 
un piccolo locale chiamato «La giara». Li un 
ragazzo coraggioso cucina con molta creativi
tà e molta attenzione alta tradizione. Mi ha 
preparato: la gallina alla canna che lui dice dì, 
tradizione veneta e io credo di certa discen
denza rinascimentale. Eccovi la ricetta si 
prenda e si spenni e si vuoti dei ventrigli, si 
mutili del collo e delle zampe, una vecchia 
gallina. Si rosichi in due parti, si prenda uria. 
grossa vescica di quelle che ai usano per gli 
insaccati, vi si introduca la gallina accompa
gnata da carote, cipolla, sedano, aglio, pepe
roncino. pepe, due chiodi di garofano e una' 
granatina di cannella. Si introduca a metà un 
settore di canna di fiume di modo che si possa 
legare la bocca del fagotto attorno alla canna e 
che questa funzioni da sfiatatoio durante la 
leggenssima bollitura in pentola Nella pentola 
dovè verrà ricoverata in abbondante acqua il 
fagotto 11nsultatoèdelicatissirnoesapontissi-
mo UMM 

AL SAPOR DI VINO 

Ci stanno due italiani 
nel gran coro dei brut 

PIERO SARDO 

*JV E uscito in queti giorni, per i tipi della 
Cantini, un importante libro sui vini italiani. 
Importante perchè scritto da un autorevole 
giornalista tedesco, Horst Dohm, da sempre 
attento ai problemi dell'enologia europea. Si 
intitola «L'Italia in bottìglia. Selezione di ses
santa grandi vini italiani». Ci consente di fare 
un po' il punto sullo stato dell'arte in materia 
nel nostro paese, giacché arriva in libreria in 
concomitanza con un altro testo che va assu
mendo sempre più rilevanza, la seconda edi
zione della «Guida ai vini d'Italia» edija dal 
Gambero Rosso. ' 

Com'è noto agli appassionati la guida de l . 
Gambero assegna come simbolo d'eccellenza 
i tre bicchieri, toccati quest'anno a trentatré 
vini, mentre per Horst la selezione è totale, in 
quanto riporta solo sessanta produttori, contro 
i seicento circa della guida italiana. Ma ci pare 
che andare a pescare tra il meglio della produ
zione di casa nostra quelli eccellenti, comporti 
più rischi, più engagement, che non omologar
si al rosario ormai consolidato dei grandi uni
versalmente noti. Sì potrà forse eccepire su un 
nome o due tra quelli recensiti dall'autore te
desco, ma grosso modo il gotha della nostra 
enologia c'è quasi in blocco. Indubbiamente 
l'operazione avrà il suo peso soprattutto all'e
stero, laddove ancora i consumatori attendo
no responsi conosciuti, In altre parole ancora 
non si fidano molto della nostra pubblicistica, 
e torso non a torto. Ma i sessanta big messi in 
campo da Horst non danno adito a dubbi-di 
sorta. Direi che l'unico nome nuovo scovato 
dall'autore germanico è quello di Elisabetta 
-FaginolK produttrice di un Chianti dei colli se
nesi. il Montenidoli, strepitoso per rapporto 
qualità prezzo. Per il resto segue l'alveo che 
tradizioni*. (.per quanto recente) e mercato 
vanno (ramando in modo ormai netto. 

Invi-tv l'oiM'raziniie condótta dal Gambero 
Rosso è più rischiosa: sottoporre a verifica an

nualetutto il panorama eroico, e* novo, come 
al primo giorno, e conferirei titoli dì eccellen
za unicamente sul campo. E qui il solito crude
legioco delle comrjwuàoni,peregrino sin che 
si vuole, però stuzzicante e istruttivo, ci porta a 
qualche sorpresa. Salgono nell'empireo dei tre 
bicchieri Svile Sebaste e Sandrone, non men
zionati dall'Horst; si riconferma Rivetti, altro 
dimenticato dall'inventario teutonico; come 
non compaiono né il Recioto dei Capitelli di 
Anselmi (ma non l'ha mai assaggiato? altri
menti non è spiegabile), il Terre Alte dì Fellu-
ga, ed il Puiatti bianco. 

Condivido in pieno la scelta di Horst dì inse
rire tra i grandissimi Clerico, Giacosa ed Hau-
ner, ma qualche dimenticanza, au contraire, 
urla vendetta al cielo. Una in particolare, assie
me a quella di Anselmi, per il paradigma men
iate che sottintende, quella cioè di non aver 
citato neppure uno, dico uno, dei produttori 
italiani specialisti dì Champenoìs. Posso ben 
condividere la probabile obiezione che tra la 
nostra produzione e quella grande, sottolinep-
grande. francese, corra quella differenza che 
parafrasando Virginia Wooll, sta per la hi-
gbrowneU hwbrown. Noi purtroppo abbia* 
mo, un vasto assortimento di spumanti piutto-
sto middlebrqwn, all'affannosa ricerca cioè di 
un'identità, di una posizione alta di mercato. 
che giustifichi insomma prezzi a volte fantasio
si e che induce a prodotti anch'essi parecchio 
fantasiosi e supponenti. Ma perbacco, abbia
mo qualche nome di sicura qualità e mi piace 
ricordare tra lutti l'onesto, rude, inìnfluenzabi* 
le da mode e suggestioni, spumante champe
noìs della cantina sociale La Versa. E se pure 
'£M«'Bc*Uìn8er-. e la compagnia dì qualche 

100% possono guardarci con sopracciglia al
zate e con r'arroganza di chi non cerca un 
mercaip.magraziosamente si concede al mer
cato, mi piace pensare che almeno il Ferrari 
della Riserva del Fondatore possa cantare in 
.quel-coro,, 
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