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NOTIZIE ARCIGOLA 

ALTA MAREMMA 
Dopo un mese d i apertura, i l 
nuovo circolo Arcigota d i 
Montescudaio, i l Frantoio, 
sta ottenendo un o t t imo e 
meritato successo. 1 respon­
sabili de l Circolo e della 
condotta hanno quindi pen­
sato ad una inaugurazione 
ufficiale del circolo da parte 
della nostra associazione. 
Infatti sabato 24 settembre 
alle ore 20,30 si svolgerà una 
cena d i Inaugurazione alla 
presenza de l presidente na­
zionale d i Arcigola Carlo Pe-
trtni. Per l'occasione verta 
predisposto un menù parti­
colare. Per i soci chg voles­
sero partecipare, è necessa­
rio telefonare al circolo i l 
Frantoio ( tei . 0586/ 650381) 
nelle ore serali. 

SEDE NAZIONALE 
È uscito It pr imo numero 
della New Lettor dello Slow 
Food» pubblicazione che in­
tende aggiornare e illustrare 
le iniziative legate alla costi­
tuzione del movimento a l i ­
vello intemazionale. In parti­
colare nei tre numeri previsti 
nella edizione in italiano e 
nei due per la edizione fran­
cese che usciranno entro 11 
mese di dicembre, verranno 
fomite tutte le notizie, le no­
vità, gli appuntamenti della 
grande «Convention» d i Pari­
gi del 7-10 dicembre. 

La Newletter viene inviata 
per l'edizione in italiano a 
tutti i soci sapienti Arcigola e 
a circa 5.000 operatori del 
settore enogastronomico. La 
pubblicazione in francese 
verrà inviata a alcune mi ­
gliaia d i operatori del settore 
In Francia. 

VENEZIA 
Non c'è stata la sosta feriale 
per la condotta veneziana 
che anche nel mese d i ago­
sto ha proposto ai soci rima­
sti in città alcuni appunta­
menti tra cui una cena, i l 23 
agosto, presso la «Trattoria 
da Ciccio a l U d o d i Vene­
zia», a base di pesce con ab­
binamenti di vini bianchi ra­
r i , come la Nosiola d i Pravis, 
e celebri come il Tocai friu­
lano d i Schiopetto. 

Simpatica inoltre ia pro­
posta d i incontrarsi una sera 
al ristorante della fèsta del* 
l'Unità d i 'Ba rano , c o t f l a -
condotta che ' c 4 gararftlsc^ 
l'approvvigionamento dei vi­
n i . Nessuna sosta nemmeno 
per settembre quando Invie-
rà i l c ic lo d i conferenze sulla 
cucina ebraica veneziana su 
cui la condotta sta lavoran­
do da tempo. 

Ad ottobre inizieranno c i ­
c l i d i degustazione dì vini 
che si terranno il mercoledì 
presso il ristorante «agli A l -
boretti». 

tm Lunedi 11 di settembre 
nel primo pomeriggio un 
grosso acquazzone ha deam­
bulato per l'Albese e non po­
chi viticultari hanno vissuto 
momenti d i preoccupazione. 
Infatti, niente è più deleterio 
della pioggia nel delicato 
momento della piena matu­
razione delle uve; l'uva dol ­
cetto, poi, soffre particolar­
mente questi rovesci, settem­
brini. Inizia in questo periodo 
una particolare fase climati­
ca in grado di influenzare la 
fase vendemmiale ed esaita­
re e compromettere i l lavoro 
di un'intera annata. 

Le premesse, in generale, 
sono positive su quasi tutto il 
territorio nazionale e, parten­
do dal Piemonte, l'Arcigoloso 
percorrerà le più prestigiose 
tene da vino per un aggior­
namento sulla situazione del­
l'annata. 

Orbene nel Piemonte a 
metà settembre le prime uve 
ad essere raccolte sono quel­
le del moscato, che nella zo­
na astigiana trova la sua 
massima espressione nel 
triangolo Neviglie, Santo Ste­
fano Belbo. Castagnole Lan-
ze. Giorgio Rivetti, leader del 
moscato d'Asti, c i conferma 
la presenza di uve eccezio­
nali. «L'annata non è stata 
positiva nel suo primo perio­
do - ci spiega Giorgio - i l 
caldo di metà febbraio, inizio 
marzo ha fatto s) che le viti 
germogliassero molto presto; 
il freddo e la pioggia succes­
siva hanno mantenuto per 
lungo tempo la fioritura e v'è 
stato scarso passaggio da fio­
re ad acino. La poca produ-

L'UTENSILE 

Il prototipo 
lo trovarono 

a Pompei 
B U O I N I O M I O A G L I A N I 

• i Come la padella, an­
che la sauteuse o casseruola 
conica ha origini remote: 
primi esemplari furono rinve­
nuti negli scavi dell'antica 
Pompei, ma la sua forma a t - , 

tuale, d i recipiente svasato 
con i l diametro della base 
minore di quello dell'apertu­
ra e con un lungo manico, fu 
messa a punto in Francia nel 
XVIII secolo. 

I bordi inclinati della sau­
teuse fanno sì che il calore 
della fiamma venga trasmes­
so ai cibi non solo attraverso 
la base, come avviene nella 
pentola, ma anche tramite le 
pareti del recipiente. Tale 
configurazione agevola inol­
tre il movimento della frusta 
o della spatola netl'amalga-
mare gli ingredienti. La cas­
seruola conica viene infatti 
utilizzata soprattutto per pre­
parazioni molto delicate rea­
lizzale a caldo, che vanno 
mescolate continuamente o 
vengono cotte a bagno ma­
ria o su fiamma molto bassa. 
È quindi indicata per lo za­
baione, per le salse al burro, 

Poca è Fuva? 
Vino 

di qualità! 

alla panna o con uova e per 
le creme sia dolci che salate. 

La sauteuse è general­
mente di rame, un metallo 
dalla elevatissima conducibi­
lità termica che quindi per­
mette da un lato una distri­
buzione omogenea del calo­
re su tutta la superficie del 
recipiente e dall'altro lato di 
aumentale o diminuire mol­
to rapidamente la tempera­
tura della pietanza, a secon­
da delle necessità delle varie 
fasi d i cottura. Il rame impie­
gato per la costruzione della 
casseruola conica dovrebbe 
avere uno spessore di 2,5 
mm in modo da garantire la 
diffusione del calore senza 
appesantire eccessivamente 
l'utensile E mentre in passa­
to per evitare la formazione 
del velenoso «verderame" si 
riconeva alla stagnatura in­
terna del recipiente, che an­
dava rinnovata periodica­
mente, oggi si previene tale 
rischio rivestendo la superfi­
cie interna della sauteuse 
con una sottile lamina di ac­
ciaio inossidabile 18/10. 

zione, quindi, unita al caldo 
secco d i giugno e alle poche 
piogge agostane stanno favo­
rendo unalmaturazione mol­
to anticipata e scarsi proble­
mi d i malattia della pianta». 

La stessa situazione la si ri­
scontra nel contiguo Monfer-
ra-Terra di Barbere e Grigno­
lini. «Qui a Castelrocchero 
l'anticipo di maturazione del­
le uve non è cosi avanzato 
come in Langa, |a pioggia fi­
ne di agosto e il grande cal­
do non hanno accelerato i 
tempi di vendemmia». 

Chi c i parla è Cario Carlino 
il tecnico della ditta Scarpa 

CARLO PETRINI 

di Nizza Monferrato proprie­
taria d i vigneti nei comuni d i 
Castelrocchero e di Casta­
gnole Monferrato. Quindi, al­
dilà del periodo di raccolta, 
l'attuale salubrità delle uve 
non sì discute. Nelle Langhe 
l'opinione è che le premesse 
sono ottime, anche se, come 
dice Angelo Gaja d i Barbare­
sco, i prossimi venti giorni 
sono decisivi. In generale la 
produzione sarà inferiore del 
25% o forse 30% e questo per 
le uve rosse dell'Albese è ga­
ranzia d i qualità. In questo 
contesto appare anacronisti­
co e demenziale il sistema di 

compravendita dell'uva in 
una zona d i cosi alto presti­
gio. Nel momento in cui si af­
ferma sempre più la coscien­
za che il vino di qualità na­
sce innanzitutto nel vigneto e 
che è opportuno ridurre le 
rese per cercare di ottenere 
uve sane, si persevera in una 
politica d i acquisto dell'uva 
che penalizza il vìticultore. 
Non esiste un sistema di re­
munerazione che tuteli il vi­
gnaiolo, anzi, il metodo è an­
cora quello dei mediatori 
sguinzagliati da industriali e 
vinificatori poco scrupolosi. 

Lasciare in mano la forma­

zione dei prezzi a questi me­
diatori significa favorire un 
costante ricatto verso il con­
tadino che, in annate come 
questa, non può nemmeno 
rivalersi sulla qualità del pro­
dotto. E così il cerchio si 
chiude, tra gli speculatori 
delle uve e ì viticultori che 
per difendersi puntano alla 
quantità. C'è da domandarsi 
a che servono consorzi d i tu­
tela, organizzazioni sindacali 
di categoria e a che serve 
una campagna statale dal 
costo di svariati miliardi per 
promuovere in modo indi­
scriminato il vino italiano. È 
ormai a tutti evidente che la 
qualità del vino è direttamen­
te collegata alte rese per etta­
ro, mentre la situazione cl i­
matica è sì importante ma d i 
meno rispetto al passato. 

Da un lato la selezione 
delle uve, dall'altro lato le 
moderne tecnologie di canti­
na consentono di realizzare 
nella media produzione qua­
litative quasi sempre decoro­
se. Le differenze di qualità d i 
annata in annata esistono 
eccome, ma non sono più 
così marcate. Proprio questi 
anni Ottanta si sono dimo­
strati favolosi per l'enologia 
italiana anche se non tutte le 
annate sono state eccellenti. 
Comunque, per quanto ri­
guarda il Piemonte, visto che 
le uve nebbiolo da Barolo e 
Barbaresco si raccoglieranno 
ad ottobre inoltrato, non ci 
rimane che sperare in un au­
tunno con poca acqua, con 
giornate calde e con un bello 
sbalzo termico durante le ore 
notturne. 

RISTORANTINFESTA 
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USI E CONSUMI 

Due miliardi di chili di veleno 
MONICA PAOLAZZI 

BEI Solo oggi siamo in gra­
do di valutare i danni causati 
all'ambiente dal largo impie­
go in agricoltura di composti 
chimici. L'agonia del mare 
Adriatico, l'inaffida bil ita del­
l'acqua potabile, la scom­
parsa di vita da fiumi e laghi, 
non sono che gli effetti più 
macroscopici dello sviluppo 
agricolo degli ultimi decenni. 
Per non parlare delle riper­
cussioni sulla nostra salute: 
si calcola che annualmente 
ingeriamo qualche etto di 
pesticidi. È ormai chiaro a 
tutti che non è più possibile 
continuare a immettere nel­
l'ambiente due milioni d i 
tonnellate di pesticidi all'an­
no (circa mezzo chilogram­
mo per ogni abitante del pia­
neta) come avviene attual­
mente. Non c'è dubbio, l'a­
gricoltura deve invertire la 
rotta, il rapporto rischio-be­
neficio è divenuto troppo 
elevato. E non siamo più di­
sposti a farne le spese, ma 
chiediamo di mangiare "puli­
to". Lo rilevano ricerche con­

dotte in dieci paesi d'Euro­
pa: gli italiani sono i più 
preoccupati della loro sicu­
rezza alimentare. Infatti. 
nelI'82Si dei casi saremmo 
disposti a pagare ben il 30% 
in più pur di avere sicurezza, 
contro il 59% dei danesi, il 
48% degli olandesi, il 45% dei 
tedeschi e il 36% dei france­
si. 

Dunque vogliamo cibi me­
no inquinati, soprattutto per 
quanto riguarda frutta e ver­
dura giacché veniamo esor­
tati ad aumentarne il consu­
mo per il loro contenuto di 
vitamine A e C e di fibra ali­
mentare; ma nel contempo 
siamo messi in guardia dal 
pericolo dei residui dei com­
posti chimici impiegati nel 
ciclo produttivo e per la con­
servazione di questi alimenti 
al di là del ciclo stagionale 
(mele, pere) o per consen­
tirne la «sopravvivenza» du­
rante il periodo di commer­
cializzazione. Da un lato ci 
arrivano infatti le raccoman­

dazioni dell'Istituto naziona­
le della nutrizione («Più ami­
do e più fibra« recita una 
delle sette Linee Guida per 
una sana alimentazione ita­
l iana), della Comunità euro­
pea (nel programma Europa 
contro il cancro si consiglia 
di mangiare molta frutta e 
verdura) e dell'Istituto nazio­
nale dei tumori («Benefici ef­
fetti collaterali" e «Due o più 
volte al giorno« erano gli slo­
gan, riferiti a verdura e frutta, 
d i una campagna di educa­
zione nutrizionale antican­
cro). dall'altro lato ci giun­
gono, invece, ammonimenti 
sui «veleni del contadino», 

l'uva al cianuro, le mele av­
velenate, . 

Da tutti i punti di vista, 
ambientale e salutistico, ap­
pare perciò auspicabile il ri­
tomo a un'agricoltura pulita, 
come già si sta verificando in 
alcune regioni della peniso­
la, , Emilia-Romagna in testa. 
Ma perché tutti i consumato­
ri possano disporre dei pro­
dotti biologici occorre che 
«juesta riconversione venga 
c&tesa a gran parte delle col­
tivazioni italiane. Altrimenti 
chi, oggi, sceglie i prodotti 
puliti, che coprono solo lo 
0,1% del mercato, non li tro­
va quasi mai nei punti vendi­

ta usuali ma è costietto ad 
acquistarli in quei pochi ne­
gozi specializzati, divenuti 
delle boutique ortofrutticole 
e spesso situati lontano da 
casa Non solo. Il consuma­
tore non è nemmeno garan­
tito che quanto sta compe­
rando a un prezzo superiore 
del 30% rispetto al prodotto 
tradizionale, sia veramente 
ottenuto con metodi biologi­
ci. Lo dimostrano le analisi 
compiute su alcuni prodotti 
commercializzati come tali: 
contenevano più residui d i 
pesticidi di quelli tradiziona­
li. Infatti manca ancora una 
legge che fissi le regole per i 
produttori agricoli che colti­
vano senza sostanze chimi­
che, definisca le caratteristi­
che degli alimenti puliti e ne 
stabilisca i controlli. Se quin­
di al consumatore viene 
chiesto d i preferire i prodotti 
biologici, giacché t'incre­
mento della domanda è l'u­
nico modo per aumentarne 
la produzione, in cambio si 
deve tutelarlo dalle frodi. E 
al più presto, 

• I Nelle ultime settimane 
abbiamo pubblicato alcuni 
aggiornamenti della nostra 
classifica in particolare per 
quanto riguardava la zona 
alta della classifica. Nel frat­
tempo sono arrivati altri r i­
sultati e quindi riteniamo 
opportuno pubblicare la 
classifica compieta di tutti i 
risultati finora comunicati 
dai nostri ispettori. 

Grandi novità in testa alla 
classifica con due nuovi in­
serimenti e ulteriori arrivi 
nella parte alta, ma il con­
corso continua... 

465 Ristorante Posto d'A­
mare Crema (Cr) 

435 Ristorante Festa de 
l'Unità Venturina (Li) 

430 Ristorante Festa de 
l'Unità S. Bartolomeo al 
Mare ( lm) 

420 Ristorante Festa de 
l'Unità Argenta (Fé) 

410 Ristorante Festa de 
l'Unita Vìgnola(Mo) 

405 Ristorante 11 Forte Reg­
gio Emilia (Re) 

400 Ristorante Festa de 
l'Unità Martorano (Fd) 

400 Ristorante" Maremma­
no Festa prov. Grosseto 

395 Ristorante Ducato del 
Gonzaga Cesenatico 
CFo) 

390 Ristorante Festa de 
l'Unità Bagno di Gavor-
rano (Gr) 

380 Ristorante Festa de 
l'Unità Tagliole» Monfer­
rato (Al) 

380 Ristorante del pesce 
Finale Emilia (Mo) 

378 Ristorante Festa de 
l'Unità Palazzolo sull'O-
glio (Bs) 

375 Ristorante La Paranza 
Cesenatico (Fo) 

370 Ristorante Festa de 
l'Unità Contigliano (Ri) 

370 Ristorante Festa de 
l'Unità Caraglìo (Cn) 

370 Ristorante Festa de 
l 'Unità San Piero a Sieve 
(Fi) 

365 Ristorante tipico Festa 
prov. Pistoia (Pt) 

365 Ristorante L'Incontro 
Carpi (Mo) 

360 Ristorante Chic Monte-

veglio (Bo) 
350 Ristorante Ciao Mare 

Correggio (Re) 
350 Ristorante Festa de 

l'Unità S. Marcello Pi­
stoiese (Pt) 

345 Ristorante Fetta de 
l 'Uni tà Ceggia (Ve) 

345 Ristorante Festa de 
l'Unità Torriana(Fo) 

340 Ristorante Festa de 
l'Unità Trecento (Ro) 

335 Ristorante Festa de 
l'Unità Mignanego (Gè) 

325 Ristorante Festa de 
l'Unità Busserò (Mi) 

320 Ristorante Fetta de 
l'Unità Montateli» (Si) 

310 Ristorante Fetta de 
l'Unità Masone (Gè) 

310 Ristorante Fetta de 
PUnhà S. Piero a Grado 
(Pi) 

305 Ristorante Cavallaccio 
Marino Porto San Gior­
gio (Ap) 

300 Ristorante Fetta de 
l'Unità Mezzago (MI) 

300 Ristorante Fetta, de 
l'Unità Martelta|jo(Ve). 

300 Ristorante Fetta de 

(pf)itè ^ . . w s s i 6 

290 Ristorante FetUi de 
l'Unità Saboringgitìi* 
Terme (Pr) 

285 Ristorante Fetta de 
l'Unità Pasian d i Prato 
(Ud) 

280 Ristorante Fetta de 
l'Unità Rosignano Sotvay 
(Li) 

278 Ristorante Fetta de 
l'Unità Villadossola 
(No) 

270 Ristorante Piatti e Pae­
si Correggio (Re) 

270 Ristorante Casetta 
Trieste 

260 Ristorante Cuctna 
Buongustaio Chiaraval-
l e (An ) 

250 Ristorante del Pesce 
Muggia (Ts) 

240 Ristorante Fetta de 
l'Unità Caramagna (Cn) 

230 Ristorante del Pesce 
festa prov. Lodi (Mi) 

230 Ristorante Fetta de 
l'Unità Greve in Chianti 
(Pi) 

230 Ristorante Festa de 
l'Unità Scarlino Scalo 
(Or) 

ARCIGOLOSO SI DIVENTA 

Viste (e ascoltate) le tante telefonate giunte alta seda 
Arcigola d i Bra, che r ichiedevano le modal i tà per 
iscriversi al la nostra associazione, abbiamo inseri to 
in questa pagina i l coupon d' iscr iz ione. 
Se davvero amate la cultura al imentare e il p iacere 
mater iale compilate questo coupon, seguendo le 
istruzioni per i l pagamento, e inviatelo subito a: 
ARCIGOLA - Sede Nazionale - Via Mendici tà 14 
12042 Bra (Cn) 

IL PIACERE VI ATTENDE 

COUPON 

O Desidero diventare Socio Sapiente ARCIGOLA per l'anno 
1989. Riceverò, a pagamento avvenuto, la tessera ARCIGO­
LA, la Guida ai Vini d'Italia '69 <n regalo e, in più ogni mese. 
fi "Gambero Rosso» 

Cognome Nome 

Indirizzo 

Città Cap Prov 

Tel Data nascita „ 

Verserò la somma di L. 35.000 Q American Express 

D in contrassegno 

D versamento c/c post. 
n. 17251125 Arcigola 
via Mendicità 14, Bra (Cn) n 

a allego assegno c/c bancario scad. 

Firma 

a Visa 

• Carta Sì 

La Guida ai Vini d'Italia "89 è in regalo esclusivo riservato 
ai Soci Sapienti ARCIGOLA. Una selezione accurata di 600 
cantine con schede dettagliate su 2.200 vini, segnalati e va­
lutati da esperti. 

l'Unità 
Lunedì 

18 settembre 1989 29 


