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NOTIZIE ARCIGOLA

B Veronese

«Risotti e vini del Veronesex: &
questa il tema della serata de-
gustazione organizzata dalla
Condotta per domnani, marte-
di 29 agosto al ristorante «La
Tmpn:e‘ge Malramct')l. La se-
rata oltre alla cena
con abbinamento di vini Soa-
ve & Bardolino, una degusta-
zione cieca di Valpolicella ‘85
e '86. H.costo @ fissato in lire
30.000 a persona e lire 25,000
persoci Arcigola

Nisoghe
Sabato 2 settembre in occa-
sione della riunione convivia-
te d;luh Compagnia dei“\ll'g-
gnaloli vemd preseniato il li-
bro folografico edito dal
Gumbero Rosso «La Moma
nel cuore del Barolos autori
C, Leddi, M, Radaelli e C, Petri-
nl, La manifestazione orga-
nizzata dalia Cantina comu-

n:ﬁ di‘!‘i;‘ !t.i,oma davlz‘(l!%rg.

mune di umuawim.

la, si svolgera allg ore 18,30
Hrazen i Convento de ’

yento delle Luigi-

ne in La Mora, Alle ore 20,30

«Cena d'onores presso il risto-

rante Belvedere di La Moma a

lire 45.000 (obbligatoria la

%enolazione - Tel 0170-
190).

a hMm-ln nel cuore
0

Questa nuova edizione del
Gambero Rosso ¢ ftto di
un intenso lavoro fotografico
di Carlo Leidi, che ha fermato
con la sua macchina fotogra-
fica ¢ in rigoroso blanco e ne-
1o, le pid belle immagini di
questo paese nel cuore della
zona di produzione del Baro-
{o. Immagini di personaggi e
luoghi del vino, attormo a cul
ruota tutta fa cultura e l'eco-
nomia del paese. | testi che
accompagnano le [otografie

e
sono di Carlo Petrini e Maura
Radaelli. 1l libro & in vendita
al pubblico a lire 100.000.

Per i soci sapienti di Arci-
gola il prezzo det libro & di ii-
re 80.000 richiedendolo ai fi-
duciari o di alla se-

@ Nel poemetto Moretum
attribuito con molta incertez-
za a Virgilio, si parla di una
salsa che ha lo stesso nome
del componimento e che pos-
siamo definire Fantesignana
del celebre pesto ligure e di
tutti gh altri pesti che sono
praticati e ancora si praticano
nella tradizione popolare ita-
liana Del Moretum parla an-
che Columella nel suo libro
suil'arte dell’agricoltura nel
dodicesimo libro dedicato in
parte a ricette di salse e di
conserve. La ricetta pid usuale
prescriveva santoreggia, men-
ta, ruta, coriandolo, sedano,
porro da taglio o in mancanza
di questo cipolla fresca, poi
foglie di lattuga, di ruchetta, di
timo verde e un po' di nepitel-
la e anche del puleggio verde
e del cacio fresco e salato.
Tutti questi ingredienti veniva-
no accuratamente pestati nel
mortaio con l'aggiunta di un
poco di aceto piperato e del-
Volio. L'odiema riceta classi-
ca de! pesto (una salsa ormai
amata dagli italiani di ogni re-
gione e particolannente gradi-
ta nella stagione estiva per la
sua freschezza e lragranza)
com'é noto vorrebbe esciusi-

de nazionale di Bra (Tel
0172-426207).

8_Nuove condotte
Proseguiamo nell'elenco del-
le ultime condotle che si so-
no costituite.

N. 100 Condotta di Palermo.
Fiduciario: Messina Eugenio.
Tel, 091/671265, Palermo

N. 101 Condotta Valle di No-
to, Fiduclario: Salemi Corra-
do, Tel. 0931/813245.

N. 103 Coridot:a Colli Piacen-
tinl, Fiduclario: Ramelli Va-
lentino, Tel. 0523/390484, S.
Nicald (Pc)

B AStena
Arcigola, la Societd Cecco
Anglolien € la‘Contrada-della
Civatta,di Siena hanno orga-
nigzato una serje di cene/
spettacpld nellé vie'della con-
trada, Jl programma delle ce-
ne & il seguente: sabato 2 set-
tembre cucina modenese con
il Circolo Arcigola di §. Pro-
spero; domenica 3, cucina
veronese con 1l Circolo Corti-
cella Paradiso di Verona; fu-
ned} 4, cucina di lago con it
ristorante ol Pescatorer di
Passi| > sul Trasi >
martedi 5, cucina veneta con
il ristorante +La Ragnatelas;
mercotedi 6, cacciagione con
il tistorante «Fioriani» di Ma-
cerata.

Alle cene seguiranno spet-
tacoii di teatro e cabaret, 1 po-
sti sono limttati per garantire
la qualitd della ristorazione
ed ¢ quindi indispensabile
prenotare telefonando  al
0577/ 285505 pomeriggio e
sera, 0577/295854 ore ufficio.

RISTORANTINFESTA

di ¢

# Continuano ad artivare nuove iscrizioni al concorso, la
media delle valutazioni & decisamente superiore a quelle dello
SCOrSO ANNO e S1aNNO per entrare i gara | «pe:
Feste provinciali, Ricordiamo a1

' iscriversi lo per tempo alla sede nazio-

221 da ‘90« delle
responsabili delle Feste che

nti 285; Salsomaggiore (|

nale di Arcigola onde permetterci di programmare le ispezio-
ni. Ma ecco gh ultimi nsultati pervenuti; Scalino Scalo (Gr),
punti 230; Monteveglio (Bo). punli 360; Pasian di prato (Ud).,
), punti 280, Ricordiamo che per
I momento sono in testa i ristoranti di Argenta (420 punug. Vi-
nota (410), Finale Emitia (330), Tagholo Monferaio (380) e
gulazzolo sull'Oglio (378). Se la classifica non subira modifi-
che, ma quest'anno le sorprese sono all'ordine del glomo, i n-
storanti sopra elencat niceveranna i nccht prem previsti € che
verranno consegnati nella ormai tradizionale festa di Montaici-
no a fine novembre E sono prem ricchr al pnmo classificato
andranno due milioni, un milione al secondo e mezzo milone
al terzo, quarto e quinto. Non dimentichiamo incitre che que-
sta volta sono previst 21 premi speciali per 21 nstoranti (uno
per regione) designati da una specialissima giuria e ognuno di
essi ricevera 24 bottighe di vino di altissima quahta, Quinds
scrivetevi, ¢'@ poco tempo ma fe possibiita sono molte

basilico, aglio, sale
grosso, formaggio sardo sta.

i

Il primo pesto
voleva
la nocciola

za o altrimenti delle nocciole
abbrustolite e liberate della
cuticola © ancora defle man-
dorle, mettigli qualche goccia
di aceto piperato, timescola
tutto insieme e condisci que-

gionato mi a

no e olio. Ma anche | gastro-
nomi liguri pid esigenti non
escludono I'aggiunta di pinoii
e di noci e cosi lo stesso Colu-
meila proponeva una variante
al suo classico Moretum. «Ta-
gha a pezzetti del cacio galli-
co (Plinio lo ri fra i mi-

GIUSEPPE MANTOVANO

Campania. All'esame della
medicina antica, ripresa anco-
13 in epoca nnascimentale, le
nocciole facevano male allo
stomaco, ma se pestate e be-
vute nell'acqua mielata guari-

sto P coh olio, vano la tosse vecchia, arrostite

Le nocciole ebbero comun- & mangiate con un poco &
que un piA vasto i nel  pepe i catam,
campo dolciario Nel le b al gusci e tri-

attribuito ad Apicio vengono
usate per un dolce a base di
riele, vino puro, passito e ru-
ta con pinoli, nocy, spelta les-
sata, nocz_;iole tostate e smi-

gliori del suo tempo), o qua-
lunque altro cacio vorat, e
pestalo nel mortaio; mescola-
vi poi, oltre ai condimenti in-
dicati sopra (le verdure), dei
pinoli se ne hai in abbondan-
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anticamente pontiche, secon-
do Plinio perché provententi
dal Ponto o avellane forse
perché la zona di migliore
produzione in Rtalia era allora
quella di Avella cittadina della

CORRADO TREVISAN

# Una volta parlare di ven-
ditori d'acqua pareva quasi
un’assurdita, oppure rievoca-
va mitiche immagini di paesi
africani assolati e viarsi. Oggi
mvece & diventato un grande
sbusinesss, le vendite delle ac-
que minerali hanno raggiunto
quelle del vino e quaiche ma-
gnate del settore & diventato
ricco a tal punto da poter
sponsorizzare con munilicen-
za anche i raduni di Comu-
nione e Liberazione Ma le ra-
dici antiche resistono e alcune
atuvitd ad esse tegate rif

frequentati da un pubblico
esclusivamente maschile, ora
i tempi sono cambiatt anche
m Sicilia, e dal mattino alla
sera una folla eterogenea si
assiepa atiomo alle vecchie
strutture in stile «liberty».

A Catania 1l patnarca di
questa atlivitd & senza dubbio
Umberto Costa, un bianco si-
gnore che, pur avendo lascia-
fo ormai ai figli la frenetica ge-
stione del chiosco in piazza
Spirito Sarto, non resce ad
allontanarsi pid di qualche
metro, conti do a seguire

di spanre. In Skilia ed in parti-
colare a Catama ¢ ancora
molto viva la tradizione dei
chioschetti che, nelle princi-
pali piazze, offrono bibite ai
passanti. Non si tratla des nor-
mali rivenditori a caro prezzo
di lattine e di bottigliette indu-
stnali che infestano tutta I'lta-
lia, ma degli eredi della tradi-
zione del venditori d'acqua
arabi, artigiant che servono
saplenti misture di succhi e
sciroppi ad un pubblico etero-
geneo ed assetato.

Un tempo i chioschi erano

quelia che per generazion: @
stata l'attvita della sua fami-
glia.

Il suo compito pnncipale &
ormai la scelta delle essenze e
degli sciroppi, girando per 1'l-
talia seleziona da ogni produt-
tore il meglio.

Dai suor ricardi scaturisco-
no immaginl remote: i cam
che arrvavano in cittd con le
bott: dt acqua gassata natura-
le di Patemo, il podesta fasci-
sta che nel '29, ritenuh § chio-
schi luoghi sospett, forse per-
ché la gente bevendo aveva

tate in polvere con grascia ov-
vero grasso d'orso facevano ri-
nascere i capeili, elerno pro-
blema dell'uvomo vanitoso. Di-
cevano alcuni che la cenere
dei gusci applicata nella fron-
te dei fanciulli mischiata con
olio avrebbe trasformato i loro
occhi bigi in neri. Cosa aveva-
no mai di colpevole gli occhi
bigi? Forse perché assimilabili
a quelli dei gatti spesso perso-

t,

o

modo anche di discutere, §i
spostava dalla piazza pnnci-
pale di Catania. La storia con-
tinua con il racconto dei di-
versi metod: di imbotugha-
mento- la comparsa delle pn-
me mutiche bottighette di gaz-
20sa con Ja chiusura « palii-
nas, un ricordo quasi
proustiano per qualche anzia-

” “hlll M
.

nificazione del mahgno.

La nocciola assume sempre
pilt imponanza con la diftu-
siore dello zucchero. Bartolo-
meo Platina nella seconda
metd del Quattrocento ci -
corda che le nocciole, cosl
come le mandorle, t pinok, la
cannella, i semi di coriandolo,
messe a bagno nell'acqua pu-
lita e poi immerse nello zuc-
chero sciolto diventano con-
fetti. § sono guei confetti che
chiuderanno i grandi pranzi di
corte sino a quando lo svilup-
po della confettureria non da-
1a alle nocciole un pid ampio
svitluppo. Fra i lanti impieghi
delle nocciole I'anonimo au-
tore settecentesco deile «Con-
fetturiere Piemontesi», suggeri-
sce quello per una fresca be-

no lettore, in seguito amivaro-
no | turaccioli di sughero ed
infine la nvoluzione del tappi
acorona.

Nel laboratorio annesso al
chiosco, una via di mezzo fra
una cucina e un laboratorio
ctumico, ) profumi delle es-
senze e degh agrumi freschi si
mescolano in maniera (nestn-

vanda estiva: U'orzata, sPestate
ben tine tre once di nocciole
gia mondate con l'acqua cal-
da e assieme tre once dei se-
mi freddi, e di tanto in tanto
bagnatele con alquanto d’ac-
qua, accid non si convertano
in olio; e quando saranno ben
peste stemperatele in un cati-
no con una pinta d'acqua; poi
passatele pid volte per una to-
vagila bagnata e quando sa-
ranno ben passate mettetevi
tre once di zucchero col suc-
co di mezzo cedro che me-
scolerete bene col! detto succo
delle nocciole e quando lo
zucchero sard liquefatto, pas-
sate ancora una volta l'orzata
nella tovaglia, poi mettetela a
rinfrescares,

Il repertorio di dolci a base
di nocciole diventa sempre
pid vasto. Lindustria ne ha
fatto uno dei suoi cavalli di
battaglia, Con pane e sutella»
si scavalcano i picchi pin alti
delle montagne, si portano a
compimento le imprese pid
ardue. La nocciola trasforma-
ta in crema equivale agli spi-
nact di Braccio di Femo. Ma
tomando alle ragoni det gu-
sto cosa sarebbero i baci di
dama al cioccolato e certi
«brutti ma buoni» proposti co-
me dessert anche dalla gran-
de ristorazione del nostro
tempo, senza il contributo
delle nocciole? E c'¢ infine in
estate ma anche in ogni sta-
gone dellanno l'uso della
nocciola triturata nel gelato di
crema gianduia. } nome Gian-
duia ci riporta nelle Langhe
dove ¢ celebre una torta po-
polare che qui ha un sapore
pid alto e nobile che altrove
per via della nocciola «genti-
les. Un dolce questo che pill
dell’estate ama le atmosfere,
tuttavia non moito lontane,
del malinconico autunno.

i
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cabile; insierne alle misteriose
bottiglie degh sciroppi, troneg-
giano due tunghi cilindri d'ac-
ciaio ed allo stupito visitatore,
convinto che l'acqua gassata
la producano solo | «Grands
delle minerali, vengono spie-
gati i segreti della fabbricazio-
ne del selz. Attomo al chosco,
aperto dalle 9 alle 24, @ un
continuo via vai d persone di
tutte le etd e di tutte le catego-
rie, si fermano un attimo per
ristorarsi daila calura e subito
nprendono il loro cammino.
Le specialitd della casa, ol
tre al tradizionale selz al limo-
ne o al mandanno, son: 1
completo orzata,, lmone e
qualche goccia d'anice, i sl
mone al lmones selz con
spremuta di hmone e scivop-

ALSAPORDIVINO

Nel bicchiere
la magia
di sole e vento

PIERO $SARDO

Gli autocami raggiun-
gono le vigne che & ancora
scuro, accompagnati dalle
incessanti urla delle diome-
dee annidate negli anfratti a
strapiombo sul mare e dal
fischio det robusto vento di
mare. Alle otto del mattino
rientrano. Di pid non si resi-
ste a vendemmiare in Pan.
telleria: quando il sole & al-
to nel cielo le pietre nere
che circondano | terrazza-
menti si amoventano come
tizzoni, il caldo si fa soffo-
cante i § contadini lastia-
nosicampi. Anche la ven-
demmia-dunque, come tut-
to, & fatica in quest'isola
bellissima, fertile ed incan-
tata, ma difficile, da lavora-
re come da amare. 1 vitigni
bassi, quasi al suolo per di-
fenderli dai venti impetuosi
che spirano perenni, piccoli
appezzamenti strappati alla
montagna con fatiche disu-
mane, precipitazioni di an-
no in anno sempre pitl scar-
se. Eppure zibibbo e catar-
rato ai primi di agosto affiui-
SCONO sempre, come per
magia, alle cantine, a gene-
rare bianchi sapidi, intensi,
qualche piccola quantita di
rosso vigoroso e da qualche
anno  addirittura  uno
«champenois», il Solimano.
Ma le uve migliori raccolte
qualche giomo dopo, dopo
una lunga esposizione al
sole per disidratarle quasi

mentazione, daranno vita
alla perla enologica dell'iso-
la, il moscato passito,

Salvatore  Murana, vi-
gnaiolo in Tracino gode di
meritato prestigo per il suo
sMartingana», moscato pas-
sito che produce da vigne
«ietro I'isola, le pid belle,
in quella parte, dice lui, che
& l'unica a potersi ancora
chiamare a buon diritto
Pantelleria. Eccellente an.
che quello che ofire a sug-

. gello di onesti, prelibati pa-

sti panteschi — memorabili
piccole verdure dellisola e
pesci freschissimi - il rusti-
<0, ma simpatico ristorante
Agadir in Pantelleria cita,
Un passito certo meno ele-
gante della «Martinganas,
ma pastoso, inebrante co-
me un'essenza orientale. E
sono bottiglle, tutte queste,
che se si potesse convertire
in lire tutto il folle lavoro
che richiedono, la dedizio-
ne totale ed amorevole dei
vignaioli che le producono,
dovrebbero costave, chissal,
come uno Chateau d'Y-
quem. Invece avrete nel vo-
stro bicchiere tutta |a magia
di uno dei luogi pid incon-
inati del nostro d
to paese, tutto il sentore dei
venti marini, delle pietre la-
viche arroventate dal sole,
dei fichi e det fiori di cappe-
10, al prezzo banale di un

completamente, vinificate qualsiasi mediocre sp
con una lunghissima fer- te.
Ci1 SCRIVONO

Ma il Centro Sud
non esiste?

mm Caro Arcigoloso ho se-
guito dal primo nummero {'in-
seno, to trovo interessante e
utile, alcune cose sono da
migliorare, ma essendo nato
da poco si pud sperare che
cresca e si caratierizzi me-
glio col passare delle setti-
mane. Proprio per contribui-
re a quesla crescita vorvei fa-
re un piccolo appunto: la
maggior parte delle segnala-
zioni riguardano il centro-
nord, parrebbe quasi che a
sud di Roma finiscano le tra-
dizioni gastronomiche e
questo non & per nulla vero,
Carmela Randazzo - Catania

po di limone, lo «Chi
now, bibita a base di uva pas-

sa.

Infine per wtti coloro che,
pur di ‘ogliersi veramente la
sete, sono disponibili a prova.
re qualche gusto un po' insolt-
to, possiamo consigliare |'an-
tenato ruspante delle bevande
del tipo «Gathorades: un bel
bicchiere di acqua al selz con
hmone e sale.

- Puntroppo la nostra asso-
ciazione ¢ fortemente svilup-
pata al centro-nord e quindi
anche la maggior parte dei
contributi amiva da queste
regioni, stiamo lavorando
comunque per uno sviluppo
a sud e saremmo ben con-
tents di ricevere segnalazioni
da appassionati del meridio-
ne.

Caro Arcigoloso, trovo che
l'iniziativa dei ristoranti in
Festa sia interessante e utile
per migliorare, con un po' di
spirito di agonismo, la quali-
ta della ristorazione alle fe-
ste, ho solo il dubbio che il
concorso tenda a privitegia-
re ristoranti con pachi co-
perti scoraggiando | compa-
gni impegnati in quelli pia
grandi dove, a causa delle
dimensioni, il servizio non
pud essere lo stesso realizza-
bile con pochi e selezionati
avventori.

Luca Rassi - Firenze

~ Nell'esame dei risultati del
la scorsa edizione c¢i siamo
resi conto di questo limite e
proprio per cercare di supe~
rarlo abbiamo istituite { pre-
mi regionali, destinati ad al-
largare il numero delle se-
gnalazioni per dare un rico-
noscimento anche ai risto~
ranti del tipo da te segnala-
to.
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