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NOTIZIE ARCIQOLA 

Condotta 
Ogllo Franclacorta 

Organizzata da) fiduciario 
Maurizio Rossi con la colla* 
borezione delta Coop e del* 
l'enoteca Bombardieri. 

Nel mese di giugno, si è te
nuta Un'interessante e riusci
tissima iniziativa dal titolo «La 
tradizione... I segreti della cu
cina». 

Cinque Incontri con i mi
gliori ristoranti della provincia 
di Brescia. 

Il programma: 
Benedetto Girelli di Barghe 
con «La cucina tradizionale». 
Vittorio ftisarl delle Ma
schere di Iseo con «La cucina 
del mercato-, 
Plerantonlo Ambrosi della 
«Vecchia Lugana» dì Sirmione 
con «La cucina del lago». 
Mario Plsclnl del «Mìramon-
tl l'altro» di Concesio con 
«Dolci e pasticceria». 
Marino Marini cuoco e go
vernatore di Arcigola con «La 
cucina vegetale». 

Condotta di Venezia 
La Municipalità provvisoria 

di Venezia, insediatasi con la 
caduta della Repubblica Se
renissima a seguito della 
campagna d'Italia di Napo
leone, aveva decretato per 
l'I 1 luglio 1797 l'abbattimen
to delle porte del Ghetto di 
Venezia, Arcigola dì Venezia 
con la Comunità ebraica ve
neziana ed il Consiglio di 
quartiere di Canneregio, han
no organizzato, con il patro
cinio ed il concorso del Co
mune di Venezia, un ciclo dì 
iniziative per ricordare e fe
steggiare l'avvenimento, 

Come prima manifestazio
ne giovedì 6 luglio alle ore 21 
presso il Centro sociale della 
Comunità ebraica, Ghetto 
vecchio - c.gio 1189, Riccardo 
Calimani, autore del libro di 
successo «Storia del Ghetto di 
Venezia», ha ripercorsa le vi
cende degli ebrei a Venezia. 

Per gentile concessione 
della Rai è stato riproposto 
l'ascolto di una trasmissione 
radiofonica dal titolo: «Vene-
zìa, primo ghetto della storia». 

L'II luglio alle ore 21 si è 
svolta la festa in Campo di 
Ghetto nuovo con un concer

to pubblico e gratuito di Lilia
na Treves Alcalay «Canti della 
diaspora, canti di libertà». 

Sono state riproposte le 
canzoni tradizionali ebraiche 
raccolte in anni di ricerche e 
di studi dall'Alcaiay ed inter
pretate con la chitarra e con il 
canto. 

Il ciclo di iniziative conti
nuerà a settembre con tre 
conferenze sulla cucina tradi
zionale ebraica. Sono anche 
in programma corsi di cucina 
ebraica ed altre iniziative so
no in gestione da parte di Ar
cigola. 

La Comunità ebraica vene
ziana da parte sua ha orga
nizzato una cena il 12 luglio 
invitando i rappresentanti del 
Comune di Venezia, il Conso
le di Francia ed una folta de
legazione di Arcigola. 

Condotta del Piceno 
Venerdì 28 luglio, presso il 

Ristorante «L'Anfora» di Ascoli 
Piceno, alle ore 20,30, ]'Arci-
gola organizza una cena fra
terna, con menù rigorosa
mente francese. Il prezzo è di 
L, 10.000, Per prenotazioni te
lefonare ad Angelo Speri: 
0736/ 253462. 

Sede nazionale 
Vignola, nell'Appennino 

modenese, è stata, ieri e l'al-
troieri, sede della riunione dei 
Governatori di Arcigola. Al* 
l'ordine del giorno la valuta* 
zione sull'andamento del tes
seramento 89, le iniziative per 
lo sviluppo del Movimento 
dello Slow-Food ed una pri
ma analisi sulle proposte per i 
servizi ai soci per il tessera
mento del 1990, Con l'interes
samento del fiduciario Walter 
Bardini, sono stati messi a di-
spedizione per i lavori, locali 
nel Castello di Vignola e de! 
Municipio della città. 

Iniziamo a fornire un ag
giornamento delle nuove 
condotte costituite negli ulti
mi mesi. 

Condotta Centese n. 86 Fi
duciario Fabbri Adolfo -
Cento (Fé) tei. 051/6830187; 

Condotta delle Groane n. 
87 Fiduciario Silva Antonio * 
Cenano Laghetto (Mi) tei. 
02/6180025. 

Ristorantinfesta 
M È partito anche que
st'anno il concorso Risto
ranti In Festa. I prime cin
que classificati si aggiudi
cheranno premi per quat
tro milioni e mezzo di lire-
due al primo, uno al se
condo, 500,000 lire al ter
zo, quarto e quinto, inol
tre sono In palio 21 premi 
speciali da assegnare ai 
migliori ristoranti di ogni 
regione. Per l'iscrizione 
basta versare 100.000 lire 
emettersi in contatto - al
meno dieci giorni prima 
dell'inizio della festa -
con la sede nazionale Ar
cigola, via Mendicità 14, 
Bra, tei. (0172) 42.12.93 -
42.62.07. 

Ecco te prime selezioni 
riguardanti le feste iscritte: 
Festa Unità Trecenta (Ro) 

340; Festa Unità Correggio 
(Re) 270; Festa Unità S. 
Pietro a Sieve (Fi) 340. 
Punteggio massimo 500. 

* • Prima di colorare la 
chicca-coccarda in rosso o 
in blu, e prima di confezio
nare berretti frigi in pasta di 
mandorle, festeggiando la ri
voluzione con molta buona 
volontà, poca memoria e 
nessun guasto storico, è me
glio consultare gli archivi su
perstiti della Bastiglia. Nella 
scatola di cartone n. 12590 
della Biblioteca dell'Arsena
le di Parigi, sono riuniti I 
conti di pasticceria. Ad 
esempio, la lista delle torte 
dolci e salate, di carne, pe
sce. riso, mandorle, fornite 
da un tale Deray, nell'anno 
1781. «7 marzo, quattordici 
torte di pesce, due d'entre
mets, 5 lire e 10 soldi». 

Esaminando una fattura 
dopo l'altra, balza fuor! la 
sorpresa. Sulla carta ri. 137, 
sono menzionati sei dolci e 
riportate tre ricette. Alla Ba
stiglia c'erano cucine attrez
zate di forni e personale se
riamente impegnato a bolli
re la minestra per la truppa, 
a sorvegliare l'ordinario e lo 
straordinario per I singoli 
prigionieri, ad imbandire la 
tavola del governatore, Le 
torte salate facevano parte 
dei menù quotidiani e servi
vano a riciclare 1 resti e i fon
di di ragli; quelle dolci, più 
rare, erano un privilegio fat
turato, pagato e consumato, 
il più delle volte a seguilo di 
una convenzione con un la
boratorio artigiano esterno. 
Le ricette rinvenute dimo
strano come anche all'inter
no si lavorasse con zucchero 
e uova, e come lo chef, o 
forse I suol aiutanti, si docu
mentassero con un certo 
scrupolo professionale. È 
difficile datare queste ricette, 
ma legittimo ascriverle agli 
ultimi anni di vita del fortili
zio. 

Cuoca borghese 
Morsicherò 
la Bastiglia 

La prima riguarda un dol
ce di riso: «Bisogna prendere 
un mezzo litro di riso (180 
gr.), lavarlo e lasciarlo sgoc
ciolare su dì uno staccio. 
Una volta asciugato, farlo 
bollire a fuoco lento nel latte 
fino a che cresca e lo si met
ta ad asciugare. Aggiungere 
una mezza libbra fì farina 
(250 gr), tre quarti di zuc
chero, mezza libbra di burro 
e dodici rossi d'uovo, bat-
tcmto a parte 1 bianchi. Mi
schiate al riso I rossi d'uovo, 
con scorze di limone candi
do, aggiungere lo zucchero, 
il burro, la farina e l'albume. 
Amalgamato il tutto imbur
rate la teglia e mettetela nel 
[omo «caldo». 

ALBERTO CAPATTI 

Questa ricetta si ritrova 
nella Cuisinière bourgeoise 
(La cuoca borghese viene ri
stampata ininterrottamente 
dal 1746). Sarà di un certo 
interesse rilevare le varianti 
del modello: un pizzico di 
sale, quattro rossi soltanto, 
la doratura, un'oretta di for
no. La stessa cosa vale per 
altre preparazioni di cui tro
viamo traccia: gateau eie Sa
voie, galeau a la Madeieine, 
gateau à la suisse (alla sviz
zera) gateau d'amandes (di 
mandorle), gateau ù franchi-
pane (al profumo di frangi
pane). Il gateau de Savoie 
(alla Savoiarda) è quel me
desimo che stuzzicava il 
marchese de Sade, detenuto 

eccellente, scontentissimo 
del vitto carcerario, e incline, 
per dispetto o finezza dì pa
pille, a farselo preparare al
l'esterno. Lo si trova puntual
mente nella Cuisinière bour-
geoise. Terza ed ultima ricet
ta trascritta per esteso: il ga
teau à la Medeleine destina
to, nella versione biscottino, 
a grande carriera letteraria. 

«Bisogna prendere un lib
bra di zucchero, altrettanta 
farina e altrettanto burro, 
dieci uova, un cucchiaio di 
marmellata dì fiori d'arancio 
e del limone candito. 

Presa la farina, mescolarla 
con i rossi d'uovo, con il bur
ro chiarificato, e con lo zuc
chero. Battete i bianchi a ne
ve e aggiungeteli dentro, me-

mt Chi è ancora convinto 
che il piemontese è un «bó-
gianen», pigro e abitudina
rio, certo non era presente 
lunedì sera, 17 luglio, alla 
sala Ordet di Alba. Davanti a 
Carlin Petrini, a Stefano Bo-
nilli del Gambero Rosso ed 
ai redattori della Guida delie 
Langhe e del Roero, presen
tata nell'occasione, sedeva
no, fornendo spettacolare 
colpo d'occhio, l'intera ari
stocrazia del vino e della ri
storazione langaroie, decine 
di sindaci, operatori ed ap
passionati: in tutto più di sei
cento persone. Da «bógia-
nen», il langhetto sembra es
sersi mutato in presenziali
sta: è il miracolo annuale 
che la Buona Compagnia 
dell'Arcigola dispensa a me
tà luglio, rendendo realtà so
gni di mezza estate. 

Un anno fa di questi tem
pi aveva promesso ad una 
platea tra il curioso e lo scet
tico l'uscita della Guida. A 
distanza di dodici mesi il 
prodotto è in vetnna. Con 
scenografia e ritmi da talk 
show televisivo sfilano le 
«belle penne» che, per amo
re della Langa, danno lustro 
alla pubblicazione: Giorgio 
Barberi Squarotti, montoni
no d'adozione, il teleprofes-

• i II termine «piacere» è, di
ciamocelo pure, ancora un 
po' malfamato: un uomo de
dito al lavoro, alla famiglia è, 
salvo prova contraria, un ga
lantuomo, un uomo dedito ai 
«piaceri», chissà... In ogni ca
so non è certo il marito che ci 
piacerebbe per nostra figlia 

CI comportiamo, insomma. 
come se lavoro e famiglia 
fossero cose naturali, buone, 
mentre ti piacere sembra 
piuttosto un prodotto artifi
ciale, quasi un lusso per po
chi, tendenzialmente sregola
ti e libertini, ma così non è 
Per quanto infatti gli aspetti 
culturali e sociali siano, come 
sempre, determinanti nel de
finire il piacere, esso nasce 
entro ben definite strutture 
biologiche e richiede, per svi
lupparsi, complesse integra
zioni fisiologiche, in gran par
te ancora poco note. In altri 
termini il piacere è «naturale» 
quanto (e forse più) del la
voro (che può essere del re
sto anch'esso fonte di place-
re) o del dovere e del sacrifi
cio, questi sì prevalentemente 
culturali. 

Intanto diclamo subito che 
essere «dediti» al piacere è 

FESTA AD ALBA 

È nata 
la guida 

delle Langhe 
OIOVANNI RUFFA 

bure Decedi id, tu sjjciveiiictu-
sti Raspelli, nasofino Cernili! 
sono soltanto alcuni tra i più 
illustri, cimentati In insidiosa 
intervista dal giornalista Ser
gio Miravalie. Assente giusti
ficato Folco Portinarì, ispira
tore e «grande vecchio» del
l'operazione, che si fa sosti
tuire da una lettera intelli
gente ed appassionata, co
me nel suo stile. Fanno da 
cornice presenze prestigio
se, nomi leggendari dell'e
nologia non autoctona: Ami-
nori, Formigli, Bologna 
(quest'ultimo, monferrino 
purosangue, è imbarcato di 
forza sulla nave langarola, 

dall'flimperialismo» petrinia-
no). 

Il volume che adesso ab
biamo tra le mani si rivela. 
già ad un primo superficiale 
sguardo, ricco e pieno di 
sorprese. La struttura dell'o
pera, suddivisa in otto zone 
geografiche, ci permette di 
scoprire come la Langa non 
sia solo quella nobile e col
laudata dei grandi vini e del 
tartufo e che ai di là di La 
Morra, oltre Barolo e Barba
resco, più in alto e più lonta
no, esiste un'altra Langa, fat
ta di noccioleti e pascoli, di 
boschi e frutteti dove i paesi 
si chiamano Torresina e 

Gottasecca, Monesiglio e Sa
liceto. Qui il benessere diffu
so che il vino ed il turismo 
enogastronomico hanno 
consolidato più in basso, ce
de il passo ad un'esistenza 
più difficile, dove l'abbando
no è più visibile, quasi pal
pabile. Sfogliando il volume, 
folto di informazioni prezio
se per il turista (sono segna
lati 155 ristoranti, 66 alber
ghi, 162 negozi, 62 bar, 20 
aziende agrituristiche, 238 
cantine) verifichiamo che 
Pavese, Fenoglio, Arpino, Ei
naudi sono i nomi più noti, 
ma che questa terra ci ha re
galato imperatori (Elvio Per

icolando bene. Imburrate la 
teglia e introducetela nel for
no caldo». 

Tutto qua? si domande
ranno in molti. La pasticce
ria eseguita nella Bastiglia è 
semplice, tradizionale, lon
geva. Sopravvive alla Rivolu
zione e, come se nulla fosse, 
arriva, pressoché immutata 
sino a noi. 

Nella storia alimentare di 
due secoli orsono, la rivendi
cazione dì un sol palato per 
l'umana specie, l'eternità del 
gusto e della natura, sono i 
cardini della mutazione re
pubblicana, ed evidente
mente la cuoca borghese for
niva un ponte senza pedag
gio fra vecchio e nuovo, fra 
le crisi dell'«AncÌen Regime» 
e i futuri ordinamenti di un 
secolo di progresso. Dal 
1789 in poi, alla frangipane 
o alla savoiarda, la Bastiglia 
verrà rialzata e morsicata in
finite volte. I dolci di grido, 
dalle focaccine alla giacobi
na (citate nella Cuciniera 
piemontese) alle torte alla 
nobile (proposte dal Cuoco 
galante del Corradi), non 
mancano di insidiare, a pa
role, il prestigio dei vecchi 
bastioni di farina-uova-zuc
chero i quali rinasceranno 
coperti prima dalla coccar
da, poi dai fiori di giglio e in
fine senza insegna. 

In cucina, il rivoluzionario 
è un conservatore, un con
servatore un poco più avve
duto e molto presuntuoso, 
talora preso da un raptus ma 
poi misurato nell'espressio
ne perché le nuove Idee tutti 
ce le hanno in bocca da 
moltissimo tempo e di rado 
si presenta l'occasione per 
trasformarle in tanti boccon
cini, più o meno eguali, con 
un sapore leggermente di
verso. 

tinace,sul trono di Cesare 
per pochi mesi), ministri 
(Michele Coppino, riforma
tore della scuola), artisti (da 
Macrlno d'Alba, pittore rina
scimentale, a Pinot Gallizìo, 
animatore di una memora
bile stagione intellettuale 
che intorno agli anni 50 fece 
di Alba un centro dell'arte 
europea). Tutto questo e 
molto più di questo in un li
bro che vuole testimoniare il 
legame ad una terra che già 
molto ha dato ma che, nella 
prospettiva di Arcigola, mol
to dì più può dare, ricca co
m'è di risorse umane, artisti
che, ambientali, A patto che 
ne venga fatto, e prima di 
tutto da parte degli stessi 
operatori, un uso non distor
to, lontano dai criteri - e dai 
guasti - del turismo massifi
cato. Allora signori, eccovi la 
Langa, con una raccoman
dazione: maneggiate con 
cura, 

Guida Turistica Enogastro-
nomica delle Langhe e del 
Roero - produzione Arcigo
la - Gambero Rosso Editore, 
in libreria a L. 35.000. È pos
sibile ordinarla direttamente 
ad Arcigola, via Mendicità 
14, Bra, 12042. Pagamento 
contrassegno o c e . postale. 
Soci Arcigola sconto 20%. 

IL SENSO DEI SENSI 

Fisiologìa 
del piacere 

praticamente impossìbile, e 
spieghiamo il perché. 

Prima di tutto il piacere 
non è compatibile con la rou
tine. con la ripetitività. Questo 
è vero in campo strettamente 
biologico, in quanto le deli
cate e complesse strutture 
neurofisiologie he si adattano 
generalmente agli stimoli fino 
a non essere più in grado di 
percepirli- se passate la matti
na a friggere pesce, finirete 
col non notare più il caratlen-
stico odore, che vì sembrerà 
invece insopportabile rien
trando a casa dopo una pas
seggiata 

GIORGIO BGRT 

Questo è vero anche in ter
mini psicologici: non esiste 
situazione piacevole, per 
quanto paradisiaca, che il 
tempo non renda, se non 
sgradevole, ovvia e perfino 
banale: per quanto vi piac
ciano, che so, Arbore o Bee
thoven, non potrete mai pen
sare dì vederli o ascoltarli sei 
ore al giorno quotidianamen
te senza dire «basta»: è per 
questo motivo, del resto, che 
il lavoro, oggi generalmente 
ripetitivo, è sempre più di ra
do fonte di piacere. 

È evidente che se la routi
ne esclude il piacere è di fat

to impossibile essere dediti 
ad esso: gli stimoli piacevoli 
devono infatti essere oppor
tunamente distanziati nel 
tempo. Ne deriva che, per 
rendersi la vita gradevole, oc
corre ampliare le proprie fon
ti dì piacere questo significa 
mantenersi disponibili ad ap
prendere oltre che a cambia
re, quando è il caso, scelte e 
stile di vita 

Vedremo in seguito che 
l'altro grande nemico del pia
cere è la fretta, il senso cioè 
che il tempo non basti mai. 
Ora, orientarsi verso una vita 
poco ansiosa, essere disposti 

ad apprendere cose nuove e 
ad accettare i cambiamenti è 
una scelta quasi rivoluziona
ria, che ripaga ampiamente 
in termini di salute e di be
nessere, di serenità e di lon
gevità Il piacere, insomma, è 
il teneno in cui può crescere 
e prosperare una vita miglio
re, più umana, 

In fatto che esso sia natura
le non vuol dire però che sia 
spontaneo, anche qui è ne
cessario apprendere dall'e
sperienza, utilizzando al me
glio le nostre potenzialità. 
Qui vorremmo che stesse II 
significato di questa rubrica. 

USI E CONSUMI 

Il freddo fo bene 
ma attenti 
al dosaggio 

MARCO RIVA 

• • II frigo-surgelatore, net-
la moderna cucina, è l'elet
trodomestico di gran lunga 
più utile ed utilizzato. Come 
è noto, alle basse tempera
ture la conservazione degli 
alimenti è prolungata; a 
temperature molto basse 
(sotto gli 0 —5°C) l'acqua 
contenuta negli alimenti 
passa allo stato solido 

"(ghiaccio). Si parla in que
sto caso di surgelazione: la 
^urabjlità, dei prodótti sur
gelati raggiunge il limite dei 
mesi o degli anni, mentre 
caratteristiche qualitative e 
potere nutrizionale sono ri
tenuti quasi al pari che ne* 
gli equivalenti prodotti fre
schi. 

il surgelato è sempre più 
premiato nelle scelte del 
consumatore moderno: an
che nel nostro paese, dove 
le ideologie alimentari sono 
tuttora fortemente conserva
trici, il trend annuo di cre
scita di questi consumi è 
costante e consistente (6% 
circa) e i consumi sfiorano 
i 6 Kg. annui procapite. Ne
gli ultimi anni, il trend di 
crescita più consistente è 
stato fatto registrare dai mix 
di verdura e dai minestroni, 
dalle patate prefritte, dagli 
hamburgers.-dai piatti pron
ti e dalle basi (pasta sfoglia, 
pasta per pizza, ecc.). L'al
tra anima dei surgelati è 
dunque costituita dai pro
dotti di «convenience»: l'in
novazione più vistosa è sta
ta la commercializzazione 
di preparati atti a semplifi
care le tradizionali manipo
lazioni culinarie, quali ad 
esempio le cipolle preta
gliate, il basilico e il prezze
molo puliti e pre-tritati, il 
parmigiano pre-grattugiato, 
etc. 

Tutto il ciclo di commer
cializzazione dei surgelati 
deve avvenire al di sotto dei 
18"C: punti critici sono si
tuati nell'ultimo anello, la 
conservazione presso il 
punto di vendita al detta
glio, il trasporto a casa e la 
conservazione domestica. 
Vediamo un po' cosa può 
fare il consumatore per ga
rantire una manipolazione 
domestica ottimale dei sur
gelati. 

11 trasporto. Presso mol
ti supermercati sono dispo
nibili sacchetti isotermici e 
riciclabili, ma anche una 
scatola di polistirolo può 
rappresentare una soluzio
ne idonea a garantire il tra
sporto in condizioni ideali 
fino a 1 ora dopo l'acquisto. 

La conservazione do
mestica. Nel nostro paese 
risultano installali 12 milioni 
di frigoriferi muniti di dop
pio scomparto, oltre che 6 
milioni di congelatori oriz
zontali. I frigoriferi a doppio 
scomparto sono contrasse
gnati da stelle: una, se la 
temperatura minima è di 

6°C, due se arriva a — 10°C, 
tre se si raggiungono i -1 

~]WC e quattro stelle v 
quando la temperatura mi- w 
nima è di —25°C o inferio- .. 
re. Solo il 20% dei frigo-sur
gelatori installati in Italia ap- ' ' 
partìene a quest'ultima ca* i 
tegoria, che garantisce con ri 

una certa sicurezza la c o n - , 
servabilità ottimale, fino alla 
data di «scadenza» dei sur-"-
gelati. * 

Negli ultimi anni sono, -
comparsi sul mercato con- "•* 
gelatoti a temperatura dtffe- ,„ 
renziata: non è infatti del-fl 
tutto vero che tutti i surgelati », 
siano idoneamente conser
vabili alle temperature infe- ^ 
rlori. Per alcuni tipi di carne u 
(maiale) e dì pesce (pesce i> 
grasso) la temperatura otti- •• 
male è infatti di —10l,C ' 
—15°C. Accanto alla bassa ' 
temperatura anche la prote- " 
zione dall'ossigeno prolun
ga la shelf-life: è buona co
sa avvolgere le confezioni 
che debbano essere conser
vate a lungo in sacchetti o 
film plastici, o ricorrere ad 
idonei contenitori (del tipo 
«tapperweare», o ancora, a -
vaschette o fogli di allumi- j 
nio. 

1 consigli per la manuten
zione del surgelatore sono 
invece ovvi: mantenere il 
termostato su una posizione * 
intermedia onde ridurre i r 
consumi energetici, sbrinare 
il frigorifero periodicamen-
te, mantenere pulita la gri-
glia posta sul retro a prete- " 
zione delle serpentine d i J ' 
espansione, posizionare l'è- ti 
lettrodomestico lontano da ! 
fonti di calore o dali'esposi- ? 
zione diretta al sole, limitare 
al massimo le aperture del " 
portello. Interruzioni fino a ", 
4 ore dell'erogazione delle- „ 
nergia elettrica non arreca- (-7 
no danni apprezzabili: oltre ! 
le 10 ore è meglio program- \ 
mare il consumo rapido dei "' 
prodotti. Un'altra misura , 
raccomandabile è quella di (, 
un check-up periodico della n 
temperatura mediante ter-,D 
mometro: a temperatura di 1# 
—6DC il tempo massimo di '.' 
conservazione (che co- „ 
munque dipende dal tipo di 
prodotti) è mediamente ,ti 
dell'ordine della settimana, (U 
a —10"C diventa dì 1 mese, 
a —20°C è dell'ordine del- " 
l'anno, infine, l'idonea rota- H 
zìone delle scorte rappre- ^ 
senta una importante garan- D 
zia dì salvaguardia delle ca- _, 
ratteristìche qualitative dei 
prodotti: sarà dunque op- ' 
portuno disporre questi in-v 
modo ordinato ed, even-,D 
tualmente, tenere a portata w 
di mano una piccola agen- ,b 

da su cui indicare la data dì 
acquisto di ogni confezione -
e la data di "scadenza» indi- <•» 
cata sull'imballaggio. Anche [D 
questa volta in attesa che il ^ 
sugerlatore del futuro sia te- ,tl 
lematico ed intelligente... 
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