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NOTIZIE ARCIGOLA 

• Br» 
Il presidente nazionale Carlo 
Pelrlnl ha partecipalo Ieri ad 
un simposio Intemazionale di 
gastrosofia che si e tenuto 
nella cittadina di Umhausen 
vicino ad Innsbruck in Au­
stria 

L invito da parte dell orga­
nizzatore il filosofo e pittore 
Peter Jtrak e strettamente le 
gaio lilla nascita In Austria del 
movimento dello «Slow food» 
la cui filosofia è stata al cen 
Irò dell intervento tenuto da 
Pelnni ai partecipanti al con 
vegna 

• Nuove condotte 

Prosegue come di solito I e 
lenco delle condotte che nu­
merose si sono costituite in 
questi mesi con il nominativo 
e il numero di telefono del fi­
duciario che pud essere con­
lattato sta per il tesseramento 
sia per informazioni sulle atti­
vità della condotta 
N 96 di Ancona 
Fiduciario Santucci Sandro 
lei 071/201561 
N 97 di Empoli 
Fiduciario Colatala Franco 
lei 0571/710407 (ab ) 
0571/ 508402 (ulf) 
N 98 del Basso Monferrato 
Fiduciario Parodi Enzo 
tei 0144/54932, Acqui Terme 
(Al) 
N 99 di Cagliari In attesa di 
fiduciario riferimento-

Piroddi Marco 
tei 0781/62192 Carboma 
(Ca) 

• Lunghe 

Simpatica iniziativa che si ri 
pete ogni anno nel cortile del 
circolo Boccondivino di Bra 
la cena di addio ali estate 
Come ogni anno la cena ha 
come tema il «Bagnè ntél óil» 
(tradotto bagnar nell olio) 
cioè il classico pinzimonio di 
verdure cmde e cotte 

L appuntamento è per 
mercoledì 30 agosto alle ore 
20 sulle grandi tavolale del 
cortile È necessana la preno 
fazione telefonando al Boc-
condivino tei 0'72/425674 

• Guida delle Langhe 
e del Roeri 

La guida curata dall Arcigoia 
ed edita dal Gambero Rosso 
sta ottenendo importanti nco 
noscimentl per la qualità e la 
completezza delle informa 
zioni che dà su questi due ter 
mori ^ 

La guida in vendita a 
35 000 lire nelle librerie viene 
offerta al soci sapienti di Arci 
g3la al prezzo di 28000 lire 
La si può richiedere telefo 
nando o scrivendo alla sede 
nazionale (0172/426207) o 
ai fiduciari di Arcigola che ne, 
possono richiedere più copie 
per soddisfare le eventuali 
esigenze dei soci 

Ristorantinfesta 

I V Ecco la classifica ag 
giornata dei risultati delle 
ispezioni pervenuti alla se 
de nazionale II concorso 
continua per le numerose 
feste di fine agosto e di set 
tembre Iscrivetevi! 

1) Argenta (Fé) p 420 
2) Vlgnola (No) p 410 3) 
Finale Emilia (Mo) p 380 
4) Tagliolo Monferrato 
(Al) p 380 5) Palazzolo 
sullOgllo (Bs) p 378 6) 
Contigliano (H) p 370 7) 
S Piero a Siena (Fi) p 
370 8) Carpi (Mo) p 365 
9) Risi Ciao Mare Correg 
gio (Re) p 350 10) Tor 
riana (Fo) p 345 I I ) 
Ceggia (Ve) p 345 12) 
Trecenta (Ro) p 340 13) 
Megnanego (Gè) p 335 

14) Busserò (Mi) p 325 
15) Monialcmo (Si) p 

120 16) S Piero a Grado 
(Pi) p 310 17) Masone 
(Gè) p 310 18) P S Gior 
Pio (Ap) p 305 19) S Fa 
tucchio (Pg) p 300 20) 
Itosignano Solvay (I i) p 
»80 21) Villadossola (No) 
p 278 22) Rist Piatti e 
Paesi Correggio (Re) p 
>70 23) Rist Casetta Tne 
te p 270 24) Rist Muggia 
Trieste p 250 25) Rist Un 
terese Trieste p 250 26) 
Greve m Chianti (Fi) p 
;30 

Il concorso prosegue Per 
iscriversi basta versare 
100000 lire e mettersi in 
< ontatto - almeno dieci 
giorni prima dell inizio della 
lesta - con la sede naziona 
le Arcigola via Mendicità 
Bra te! (0172) 42 12 93 
12 62 07 

• I Vacanza interruzione 
delle ordinane occupazioni 
per un periodo di più giorni a 
scopo di riposo distensione e 
svago Sospensione della le 
gali la I! secondo significato 
del termine aggiunge sapore 
di possibile trasgressione Fa 
scino al fascino II gioco final 
mente Cosi se le biglie ferme 
dichiarano il risultato il nen 
tro segna i punti a favore o a 
sfavore certo la vacanza è un 
diritto non è gioco non è tra 
sgressione alle regole ha le 
carte in regola è condizione 
acquisita ha un fine beri deci 
so il disiacco sia pur mo 
mentaneo dalla fatica usata 
Ecco forse il pencolo la serie 
tà EI iter dei vacanti è spesso 
costellato di spine Lo stoma 
co poi è messo a dura prova 
dagli agguati disseminati lun 
go la breve sospirata strada E 
se abbiamo evitato i man in 
quinati dalle tante alghe proli 
ferantl i fiumi ribollenti spu 
ma di detersivo le montagne 
che sbocciano lattine di coca 
cola al posto delle stelle alpi 
ne cancelliamo il danno e 
conserviamo il ricordo dei 
mare dei fiumi e dei monti II 
paesaggio è quindi salvo Che 
dire dei fritti misti del golfo 
confezionati in olio di semi 
vari prelevati direttamente dal 
congelatore7 L ossido assoni 
ma I ossido con danni riguar 
devoti ali apparato digerente 
Dei dolci commerciali tratte 
nuti di troppo in frigorifero 
Delle bibite ghiacciate del vi 
no con [etichetta nostralino 
etc ect ' Per restare nell am 
bito dell offerta nazionale 
Che dire delle cucine intèrna* 
zionali o cosi dette? Eppure le 
insegne assicuravano «Vec-

Vacanze addio 
voglio 

mangiar bene 
chia Madnd Lisbona antica» 
cosi come a Milano la specifi 
ca di un locale lombardo è 
cucina libanese Una grande 
confusione quindi e il senso 
de la ritrovata salvezza Siamo 
a casa lontano il frastuono 
delle difficoltà incontrate de 
gli abbagli delusi La norma in 
fondo è la vera trasgressione 
perché ci mi ite nella condi­
zione della scelta qualitativa 
che compensa la quantità ine 
bnante Magicamente non ab 
biamo più bisogno di molte 
cose per pensare di essere fé 
liei Poche e ben organizzate 
I negozi riaprono sonnacchio­
si Andtamp a (are la spesa 
Dobbiamo pur preparare il 

DECIO O. R. CARUOATI 

rientro culinario E innanzitut 
10 cerchiamo di riacquistare la 
dovuta coscienza Usciamo 
dai miti che a volte deludono 
11 mercato della città offre il 
meglio E se mare monti e 
fiumi ci hanno forse illuso 
non cosi pra pesce carne 
verdure La nostra cucina sarà 
de) tutto urbana tranquilla 

Ritolto moscardini e lat 
tuga Per quattro commensali 
quattro pugni di nso superfjno 
camaróli e quattro di moscar 
dini puliti Gettiamo i moscar 
dim in acqua al bollore e nti 
riamo!) a cottura non ultimata 
In Una pentola di rame ponla 
mo un cucchiaio di cipolla 
passila nel burro e vino bian 

co Due noci di burro e il riso 
Dopo la tostatura aqggiungia 
mo i moscardini e a piccoli ra 
maioli il loro brodo Poco pn 
ma della maturazione al dente 
del nsotto completiamo il ma 
nufatto aggiungendo mezza 
lattuga tagliata fine e ben lava 
ta Fuori fuoco una noce di 
burro poco pepe macinato al 
momento e mezzo cucchiaio 
di formaggio grana Serviamo 
in piatti piani con un calice di 
Vermentmo della riviera ligure 
di ponente 

Trancio di «alinone In 
letto di crescione Per quat 
tro commensali quattro tranci 
di salmone e la testa Con 
quest ultima confezioniamo 

un fumetto ridotto insaporito 
alla bacca di ginepro e lauro 
Disponiamo il liquido sul fon 
do di una teglia a bordi alti 
Quindi il salmone Coperchia 
mo o sigilliamo con carta sta 
gnola Poniamo al forno a 
temperatura medio alta per 
circa direi minuti Regoliamo 
ci in base allo spessore dei 
tranci onde evitare lo sfalda­
mento Disponiamo il crescio­
ne lavato a mo di tetto su 
piatti piani Al centro 11 salmo­
ne e su uno dei lati a raggiera 
filetti di zucchine scottati al va­
pore conditi in agro Accom­
pagniamo un calice di De Vite 
dellagodiCaldaro 

Strudel di more In crema 
d'uovo Su la spianatoia due 
centocinquanta grammi di fa 
nna «00* ai centro una presa 
di sale fino e un tuorlo di uo 
vo Quindi un ettogrammo di 
burro sciolto in tanto latte da 
ncopnrlo Formiamo un impa­
sto morbido e consistente Ri 
copnamo con una pentola 
calda e lasciamo nposare per 
circa venti minuti Stendiamo 
la sfoglia sottilissima e dispo 
marno su la superficie circa 
cinque cestini di more pulite, 
la buccia di un limone grattu 
giata lo zucchero in propor 
ziorte ali aspro del frutto tre o 
quattro fiocchetti di burro Av 
vogliamo e poniamo in teglia 
imburrata fiocchettando con 
parsimonia I estemo Ritma 
mo dopo circa quaranta mi 
nuti di cottura a forno medio 
alto lasciamo intiepidire e ser 
viamo su crema d uovo cotta a 
bagnomana scarsamente zuc 
cherata e risultante assai len 
ta Accompagniamo un calice 
di Moscato di Asti 

La memoria dice: Acquasale 
• 1 Una cucina povera come quella 
lucana ha per ingredienti fondamen 
tali I acqua e il sale Non a caso 1 Ac 
quasaie è il piatto più comune d està 
te Se la preparavano sui campi di 
grano i mietitori versando mezza 
cantaruccia d acqua in una pentola e 
facendovi nuotare spicchi di pomo 
don di peperoni crudi di limone e di 
cipolla con un filo d olio e qualche 
presa di sale «Canta la calandrella 
sopra la spina/ sopra la spina fa canti 
d amore/ canta e si chiama tutti i 
mietitori/ venite a mangiare che è 
ora» 

Nella nostra memoria gastronomi 
ca fatta di peperoni mollicati con ac 
ciughe capperi e pomodon e mine 
sire di cicorie fritte e di cicorie con se 
mi di finocchio si fanno oggi spazio 
teglie di melanzane al formaggio e 
cappellacci di funghi al forno Girano 
come danzatori di quadriglia attorno 
a un piatto agrodolce che richiede 
una lunga preparazione ma che ne 
sce a stupire tutti i palati Sono ì ra 
violoni allo zucchero Si confeziona 
no in casa si stende la sfoglia con 
olio di gomito e contemporaneamen 
te si prepara un impasto di ricotta 
formaggio zucchero uova e prez^e 

RAFFAELE MIGRO 

molo Vanno serviti con ragù di carne 
e formaggio grattugiato Questi ravio 
li che si raccomanda di tagliare con 
bicchieri dai bordi affilati e di media 
grandezza vanno mangiati in quanti 
(alivi pan tagme liei 

Sul versante dei legumi deliziati 
negli inverni dai ricchi ctambotti di ci 
polle con uova sode e dai fegatelli di 
maiale soffritti con un lacerto di pe 

perone sottaceto un piatto di squisita 
iattura ma di molta difficoltà era la 
crapiata Ha un nome pastorale a ben 
vedere perché viene dall abitudine 
tutta caprina di spigolare gettare il 
muso in tutte le stoppie e in tutti i 
campi e cercare cercare Capre erano 
nei tempi della miseria nera anche le 
spigolatrici Scarpinavano per intere 
giornate e a sera avevano un senale 

pieno di mesticanza Se ne andavano 
come improbabili autrici della me 
mona gastronomica lucana alla ri 
cerca del legume perduto E la pigna 
ta diventava il naturale ricettacolo 
della cerca Vi nuotavano in un pò 
d acqua fagioli ceci cicerchie len 
ticchie grano fave La difficoltà di 
nuscita stava nell indovinare i tempi 
di cottura dei singoli legumi Bisogna 
va gettarli nella pignatta in momenti 
diversi uno dopo I altro dai più tene 
ri di cuore ai più testardi e lasciarli 
bollire nel loro sapore Fra una prova 
di grande abilità conobcitiva Oggi i 
nstoraton che intendono riproporre 
questo piatto vanno sul sicuro Fanno 
bollire le famiglie dei legumi in reci 
pienti diversi e si accontentano di 
mescolare soltanto prima di servire 
Una furbata die ovviamente non offre 
i risultati di una volta perché i sapori 
non mescolati se ne restano nei prò 
pn gusci 

Per chiudere questa lucanata a ta 
vola vi parlerò di catoncelli involtini 
di mandorle e zucchero o di pasliere 
di ricotta e grano o di tarallucci fritti 
ma solo un accenno che certe lec 
comic seguono la legge della bellez 
za vedere sentire e non toccare/ e è 
da crepare 

USI E CONSUMI 

Quel nome 
sa troppo 

di metanolo 
pino MUDO 

• i Ugo Gregorio sindaco 
del dopo-metanolo in Narzo-
le aveva giurato che finché 
avesse ricoperto lui questa ca­
rica t Ciravegna non avrebbe­
ro potuto riprendere ia loro at­
tività di commercianti di vino 
•È I ultima spiaggia - ci aveva 
raccontato in un concitato 
appassionato incontro Ugo -
se si vuole in qualche modo 
preservare quel che resta del 
commercio enologico Narzoli 
no bisogna che i Ciravegna 
non ne facciano mai più par 
tei» Ed in effetti lui ha sempre 
evitato di firmare permessi o 
licenze anche a costo di nce 

•vere pesanti ingiunzioni a 
suon di codicilli da parte dei 
legali del Ciravegna «anche a 
costo di rassegnare le dimis 
sioni» ci diceva Ma per esercì 
tare un attività commerciale 
ali ingrosso non occorrono 
permessi comunali Giovanni 
Clravegna è tuttora iscritto alla 
Camera di commercio in 
quanto il giudice incaricalo 
dell istruttoria Domenico Tue 
ci non ne ha richiesto la can 
cellazione Forse tale prece 
dura non era nella sua facoltà 
ma lo era celebrare presto e 
bene il processo Invece dopo 
tre anni dallo scandalo, dai 
morti dalle precipitose (e tar 
dive) leggi sulla sofistiticazio 
ne alimentare (legge Pandolfi 
del 7 agosto 1986 n 462), il 
processo si deve ancora fare 
E la ditta Ciravegna napre i 
battenti. Lo scandalo vero e 
questo questo e il vero mei 
dente di percorso Giacché 
certamente di metanolo in ca­
sa Ciravegna non se ne parie 
rà più I Ufficio repressione 
frodi di Asti quello competen 
te gli sta intatti addosso non 
lo molla E tra analisi soprai 
luoghi e difficoltà burocrati 
che probabilmente il com 
mercianle narzolino finirà per 
desistere È certo però che an 
cora una volta lo Stato ha da 
to un segno clamoroso di im 
potenza di inanità 

Nessuna frode offende tan 
to il senso comune quanto 

quella alimentare eppure 
questi anni di forte espansio­
ne dei consumi sono slati ca­
ratterizzati da una serie im­
pressionante di scandali cri­
minosi Dalle mortadelle allo 
sterco alle mozzarella ai bot­
toni, dalle carni ormonale al 
vino velenoso Come difen­
derci'Un modo spiccio il più 
delle volte efficace é quello di 
acquistare solo prodotto che 
godono di una consolidata 
immagine di alta qualità Han­
no però il difetto di essere 
mollo costosi e dunque non 
avvicinabili dalla maggior par­
te dei consumatori D altra 
parte consideriamo chf I bot­
tiglioni avvelenati erano pre 
senti negli scaffali delle pio. 
importanti catene di distribu­
zione il sospetto allora che 
pure gli esperti degli uffici ac­
quisti di tali colossi non siano 
poi cosi esperti non può che 
aumentare la confusione Non 
resta allora che delegare alcu­
ne associazioni volontarie, 
estranee a qualunque Interes­
se specifico, ad inquisire de­
gustare analizzare e dunque 
scegliere per conto nostro 
Penso ad esemplo ali opera 
manierale di una trasmissione 
tv quale -Di tasca nostra» o al­
le recenti analisi comparate «U 
prodotti pubblicate su 11 Gam­
bero Rossa, od alla Guida dei 
vini d Italia edita in collabora­
zione con I Arcigola. Salvo er­
rori od omissioni, ben inteso 
pur sempre possibili anche se 
Improbabili i prodotti che 
vengono consigliati tramile • 
nostri organi di inlormazione 
hanno subito tali e tante verlli 
che da poter esser tranquilla-
mente accettati a scatola 
chiusa Ma si tratta pur sem­
pre di soluzioni estempora­
nee è necessaria una crescita 
culturale di massa nel settore 
dell alimentazione tale da ren­
dere del lutto superflue pro­
prio organizzazioni come 
quelle che abbiamo appena 
citato Questa é la soninone 
vera ed in questa direzione 
una stampa enogastronomica 
sena deve muovere 

ARCIGOLOSO SI DIVENTA 

Viste (e ascoltate) le tante telefonate giunte alla sede 
Arcigola di Bra che richiedevano le modalità par 
iscriversi alla nostra associazione abbiamo Inserito 
in questa pagina il coupon d iscrizione 
Se davvero amate la cultura alimentare e il placare 
materiale compilate questo coupon seguendo lo 
istruzioni per il pagamento e inviatelo subito a 
ARCIGOLA - Sede Nazionale • Via Mendicità 14 
12042 Bra (Cn) 

IL PIACERE VI ATTENDE 

COUPON 
D Desidero diventare Socio Sapiente ARCIGOLA per I anno 
1989 Riceverò a pagamento avvenuto la tessera ARCItìO-
LA ta Guida ai Vini d Italia 89 tn regalo e in più ogni meta 
il «Gambero Rosso-
Cognome Nome 
Indirizzo 

Città Cap Prov 

Tel Data nascita 

Verserò la somma di L 35 000 O American ExpreM 
Q tn contrassegno O Visa 
D versamento c/c post O Carta Si 

n 17851125 Arcigola 
v a Mendicità 14 Bra {Cn) n 

D allego assegno c/c bancario scad 

Firma 

La Guida ai Vini d Italia 89 è in regalo esclusivo fiatrvato 
ai Soci $apienti ARCIGOLA Una selezione acouratadW 
cantine con schede dettagliate su 2 200 vini segna/ari « vm. 
lutati da esperti * -•»••« 

11 10 l'Unità 
Lunedi 
21 agosto 1989 


