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NOTIZIE ARCIGOLA 

• BASSA MODENESE 
In occasione del 200" anni­
versario della Rivoluzione 
francese anche la Condotta 
che (a capo a S. Prospero 
organizza una «Cena Frater­
na ' presso l'Osteria di Rub-
blana eli Italo Pedroni. Que­
sto Il mena predisposto: Tor­
tellini & ricotta. Maccheroni 
al pettine con ragù, Arrosto 
di maiale, Coniglio all'aceto 
balsamico. Durante la cena 
ci sarà una degustazione di 
Parmigiano Reggiano annaf­
fiato di aceto balsamico tra­
dizionale, entrambi stravec­
chi, Verranno inoltre serviti 
la frutta conservata, i dolci 
ed i liquori di Italo Pedroni. 
Il costo per i soci Arcigola è 
di L 38.000, per gli aspiranti 
soci L 43.000. Indispensabi­
le la prenotazione telefonan­
do al 059/ 549019 e chie­
dendo di Arcigola, oppure al 
059/908590 ore pasti chie­
dendo di Wolrner. 

•OLTREPÒ PAVESE 
Il circolo Arcigola la Malpa-
ghlna di Monticelli Pavese in 
collaborazione con Viva Di-
da, il solo negozio esistente 
a Milano di aquiloni diretta­
mente importanti dal Brasi­
le, ha organizzato, nei locali 
del Circolo, una mostra che 
ha per tema •! colori del Bra­
sile* che è già aperta e si 
protrarrà fino alla fine del 
mese di ottobre. Oitre agli 
splendidi aquiloni ci sarà 
tanta musica sudamericana 
e la possibilità di degustare 
molti cocktail tropicali. Per 
Informazioni telefonare al 
circolo 038Z/?42S4. 

•GENOVA 
L'orgoglio e la soddisfazione 
per il successo dello stand 
Arcigola alla Festa nazionale 
deW Uniti! di Genova ha 
compensato la grande fatica 
e l'impegno che la condotta 
genovese ha profuso in que­
sta operazione. Assieme a 
Arci Nova è stato organizzato 
uno spazio equamente divi­
so tra una enoteca e un ri­
storante. Nell'enoteca una 
selezione di erica 80 vini 
con un programma di 18 de­
gustazioni guidate, una per 
ogni sera della Festa. Il risto­
rante ha Invece proposto un 
meno unico che è cambiato 
tre volte, cioè ogni sei giorni. 
Le proposte erano un intrec­
cio tra elementi di cucina 
tradizionale ligure e alcune 
idee di cucina creativa. Il ri­
storante è stato giudicato da 
una commissione istituita ad 
hoc, tra I migliori ristoranti 
della Festa. Molto interesse 
anche attorno al banco di 
Arcigola dove si è distribuito 
materiale associativo e dove 
si effettuava il tesseramento 
alla associazione. 

•SEDE NAZIONALE 
Avviso Importante al fidu­
ciari 
È in fase di avvio la verifica 
per la chiusura del tessera­
mento '89. È quindi indi­
spensabile che tutte le con­
dotte inviino alla sede nazio­
nale le veline verdi delle ulti­
me tessere rilasciate e infor­
mino urgentemente la sede 
nazionale sulle eventuali ri­
manenze di tessere e guide 
dei vini per rendere possibile 
la verifica finale. 

LEGGENDO E MANGIANDO 

Lungo il Tirreno ricette 
povere sino a Volterra 

_ _ _ _ _ _ _ 

• i Questa volta parliamo di 
una categoria di libri gastro­
nomici molto particolari. Non 
si tratta dei volumi patinati di 
grandi editori né di celebri te­
sti stampati in centinaia di mi­
gliaia di copie, ma di quella 
sorta di editoria parallela che, 
nata dall'amore di qualche 
appassionato unito alla lungi­
miranza di qualche ente, cer­
ca di salvare dall'oblio della 
tradizione orale alcuni fram­
menti di cultura gastronomi­
ca, stampandoli In libretti 
semplici ma eleganti general­
mente introvabili al di fuori 
della cerchia' delle mura de! 
paese. 

«All'ombra dei sassi bian­
chi» pubblicato a cura del­
l'amministrazione comunale 
di Castellina Marittima, è un 
esempio riuscito di questo ge­
nere di editoria. Aido Castella­
ni e Iraldo Mangoni hanno 
raccolto trenta ricette della 
cucina povera tipica di questa 
zona collinare che costeggia il 
Tirrene- dai Pian dfcPisJS Vol­
terra. Sono tutte ricette che 
come dicono gli autori si rife­
riscono «al nostro passato, 
che |u povero e ingegnoso, 
scassato e fantasioso, quello 
che decadde jnesorabilmente 
alla fine degltUmni cinquanta 
quando si jjàunciò per corno* 
dita e Imposizione a produrre 
In proprio». Il volume, molto 

semplice ma non banale, pro­
pone per ogni ricetta una sto­
ria locale e una breve annota­
zione sul piatto, la festa o l'at­
trezzo cui si riferisce Precede 
il tutto la ricetta m nma, una 
scelta bizzarra che, nata dalla 
voglia di giocare degli autori, 
conferisce al libro un aspetto 
diversojda quello dei soliti ri-

# W u i r r e riporta al tempo anti­
co ìn cui le rime venivano uti­
lizzate come artificio mnemo­
nico. È possibile richiedere il 
libro all'Arcigoia Alta Marem­
ma, V. Veneto 10-57023 Ceci­
na, usufruendo di uno sconto 
dqL20% per i soci sapienti. 
All'ombra del Musi bianchi 
Di A. Castellani e 1. Mangoni 
edito dal Comune 
di Castellina Marittima (Li) 
lire 15.000 

• I Mi trovavo a New York e 
non mi ricordo chi intomo al 
tavolo cominciò a parlare con 
entusiasmo di una novità: io 
•Slow Food*. Gente di garbo, 
naturalmente, e di lunga sa­
pienza, che non aveva scelto 
a cuor leggero il focale in cui 
portarmi a mangiare. Mi ven­
ne da ridere perché io avevo 
seguito fin dal nascere, chiac­
chierando e sghignazzando 
con Folco Pertìnari, l'idea che 
anche a me pareva una felice 
contestazione gastronomica, 
cosicché potei illustrare quel 
che un giornalista politico 
chiamerebbe il retroscena di 
quello che intanto si stava tra­
sformando in un'operazione 
sociale-economica-ecologica 
e chi più ne ha più ne metta. 
Parlai dell'ArcigoIa, delle gare 
e delle classifiche tra ristoran­
ti, delle Feste dell'Unita, della 
guida dei vini, dell'amico Car-
lin, e di Bra. Qui cominciaro­
no i guai: avete mai sentito 
questo nome, che mette in 
difficoltà anche gli Italiani, se, 
visto che ci son nata, da un 
secolo mi sento chiedere se 
Bra si scrive con l'accento o 
senza l'accento, l'avete mai 
sentito pronunciare da un 
Americano? È un effetto arro­
tante di rara allergia uditiva, e 
poiché chi mi parlava ardeva 
di mettersi in contatto con la 
benemerita associazione pro­
motrice dello *Sk>w Food" do­
vetti dare per intero l'indirizzo. 
La «mentiate istruita* suscita 
le più imprevedibili reazioni 
anche da noi; figuratevi in 
America! C'era anche, a quel 
tavolo, una scrittrice, una 
squfsita signora di origine 
ebrea di nascita statunitense 
di formazione culturale parigi­
na, con manto di diversa ma 
non meno sofisticata geogra­
fia intellettuale. Entrambi sa­
pevano tutto del nostro paese, 
lei collabora al supplemento 
del New York Times, sulle cui 
colonne racconta via via le 
sue scoperte italiane. Inutile 
dire che la prossima sarà in 
aria di Langa. 

Beth dunque mi chiese, 
non meno curiosa di Victor, 
che cosa fosse questa «mendi­
cità istruita». A me è più facile 
decifrare i misteri di Cherasco 
da cui provengono i miei, ma 
per fortuna voglio molto bene 

Slow Food 
Via Mendicità 

istruita 
GINA LAOORIO 

a Bra deve ho ricordi felici 
d'infanzia e un pochettino di 
storia patria la conosco, per 
cui, con qualche approssima­
zione e un pizzico di nostal­
gia, feci venir voglia a Beth dì 
venire a consumare almeno 
un pasto con gli amici al «Boc-
condivino». 

Poi, ritornata a casa, mi so­
no andata a informare, con 
scrupolo, come si addice a 
una piemontese diligente, per 

di più nata a Bra. E perciò 
adesso voglio raccontarlo aj 
seguaci dell'ArcigoIa che pre­
go, esorto, consiglio di non 
cambiare il loro indirizzo bi­
slacco, come ho sentito sus­
surrare (ma se conosco Carlin 
e Compagni ia metropolìzza-
zione dell'ArcigoIa non si fa­
rà). Per tante buone ragioni, 
la prima delle quali è che cia­
scuno deve amare il suo pas­
sato senza il quale non avrà 

che il futuro di un vegetale o 
al massimo di un Invertebrato. 
La seconda è che trovò dete­
stabile Tattuale tendenza alla 
rimozione della storia. Rimuo­
ve chi ha dei delitti ignorati e 
che spera tali, da far dimenti­
care. E perciò siamo seri, an­
che nel Pei; e le operazioni di 
rilettura del passato siano fat­
te con il sentimento fermissi­
mo della dignità di una storia 
senza la quale quella italiana 

del dopoguerra sarebbe stata 
tanto diversa e tragicamente 
peggiore. Per tornare a noi, 
non e bello che la culla dell'i­
dea di un'alimentazione ricca 
di gusto di allegria di sincerità 
e di umanità, sia in questa 
stradina in salita che porta a 
un'antica piazza, dove un 
tempo si svolgeva la vita co­
munitaria sia civile che religio­
sa? Dove c'è un santo benedi­
cente su un piedistallo, che è 
stato cosi misericordioso con 
l'umano dolore da pensare a 
quelli che nessuno vuole per* 
che sono brutti, sgradevoli e 
perciò in assoluto i più soli? 
Ma si, il Cottolengo, che e an-
ch'eglì per i più solo un no­
me. E veniamo al mio propo­
sito di raccontarvi «la mendici­
tà». Che deriva dal latino e de­
finisce la condizione di chi vi­
ve mendicando. Quella ag­
giunta di «istruita», a Bra 
indica un edificio e un'istitu­
zione scolastica fondata e fi­
nanziata da una certa Vittoria 
Craveri per aiutare le ragazze 
sole povere tanto da essere 
costrette a mendicare o se, 
anche conviventi con i genito­
ri, prive di mezzi per istruirsi. 
Siamo negli anni trenta del­
l'Ottocento, si ha fede nelle 
«magnifiche sorti» e nell'effica­
cia sociale dell'istruzione e in 
più una donna generosa co­
me certo fu la nostra Vittoria, 
si proponeva di sottrarre alle 
violenze inevitabili della mise­
ria e della strada le bambine 
sole. Una femminista ante lit-
teram? Ma certo, perché se 
anche avesse pensato di fare 
delle ragazze istruite altrettan­
te figlie di Maria, la cosa non 
cambia; aveva capito il noc­
ciolo della questione; non c'è 
emancipazione femminile, né 
libertà interiore, né parità civi­
le se non passa attraverso l'i­
struzione. 

E allora anche come donna 
ve lo dico, cari amici dell'Arci* 
gola, tenetevi il difficile e un 
po' buffo indirizzo e se, come 
vi auguro, lo «Slow Food» vi 
crescerà tra le mani come 
un'idea vincente di comporta­
mento umano, sarà bello sa­
pere, e più tardi ricordare, che 
di qui é partito, da un'amabile 
via di una cittadina dei Cu­
neense. 

ALSAPORDIVINO 

Cari amici, impariamo dai francesi... 
• • «Immagine»... La parola -
sirena, misteriosa e iniziatica, 
che spiega molta della cultura 
moderna, ne svela le subcon-
sce qualità; lo schermo di ciò 
che appare, manipolato o 
funzionalmente guidato, della 
realtà; il supposto passe-par­
tout del successo. L'apparen­
za di sfi o della «cosa».. E ap­
punto sull'immagine che si 
compiono i grandi e i piccoli 
giochi del marketing (altra 
parola-sirena), della doman­
da indotta della persuasione 
più o meno occulta. Una 
scienza universitaria ormai. 
Ognuno, insomma, cerca di 
inventare nuove forme di pre­
sentazione di sé, in ogni cam­
po. Tanto più in quello com­
merciale. 

La forma che i fratelli Coret­
to adottarono tre anni fa era 
originale quanto sapiente­
mente «mirata», celebrare le 
annate eccezionali del loro 
barolo con una serie eccezio­
nale di bottiglie il barolo Bric­
co Rocche Bricco Rocche Ce­
lebrarlo con una sorta di ntua-
le liturgico gastronomico ap­
propriato: invitare cento com­
mensali di «immagine» e cin­
que tra i massimi cuochi del 
mondo, costnngendoli a rea­
lizzare un menù fondato sul 
barolo, pesce compreso (cosi 
si incomincia a sfatare un luo­
go comune. ). Il vino servito 
da sommeliers stranieri, in 
questo modo coinvolti diretta­
mente in un'operazione di co­
noscenza ficcati dentro il fe­
nomeno Il pranzo, infine, ac­
compagnalo, preceduto da un 
incontro-seminario sui proble­
mi del vino presenti tutti i vi­
gnaiuoli del luogo e i giornali­
sti. 

Celebri, celeberrimi cuochi, 
maitre, tre anni fa, Veyez, 
Marchesi, Wincler, Paracuc-
chi, Macciom. Celebri altret­
tanto questa volta, a rappre­
sentare alcuni dei luoghi de­
putali della ristorazione inter­
nazionale, daU'Harry's Bar di 
Londra al Four Seasons di 
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New York, dal San Domenico 
di Imola all'Hotel de Paris di 
Montecarlo al Jorg Muller di 
Westeriand. 

Fin qui la breve cronaca 
della fase dimostrativa promo­
zionale (ulteriore parola tote­
mica della modernità). Ma, si 
è detto, il mega pranzo era 
preceduto da un seminario, al 
quale erano stati invitati noti, 
notissimi personaggi intema­
zionali del settore, perché di­
cessero la loro su un proble­
ma 'che si pensava (e si pen­
sa) essere di cruciale impor­
tanza per il nostro avvenire 
enologico, barolo compreso: 
come il mercato considera il 
vino italiano fuori d'Italia. Che 
vuol dire: quali sono i proble­
mi della commercializzazio­
ne. specie presso i ristoranti, 
del vino italiano all'estero, 
cioè in Francia, in Germania, 
in Inghilterra e negli Usa. 

Io non sono affatto un ad­
detto ai lavori eppure sono ri­
masto un poco insoddisfatto 
(nel senso che non ho capito 

e mi sono nmasti in corpo vari 
dubbi sulla questione in que­
stione) dall'andamento gene­
rale, in quanto gli ospiti stra­
nieri mi sembravano, appun­
to, più ospiti con la conse­
guente timida reticenza, che 
non critici. Il rischio incom­
bente era che l'immagine 
(sempre lei) risolutiva diven­
tasse di idillico ottimismo, 
rendendo quindi vane le moti­
vazioni, credo anche preoccu­
pate, degli organizzatori del 
convegno. 

Però, tra le righe di un'ospi­
tale velatura, mi è sembrato di 
cogliere alcuni temi, alcuni 
messaggi, alcuni allarmi, alcu­
ni consigli. C'erano Tony Mei, 
italo-newyorkese, c'era il can­
tiniere di sua Maestà Bntanni-
ca, c'era l'importatore inglese 
Anthony Foster, c'era il som­
melier francese J.P. Rousse, 
c'era il giornalista tedesco 
Jens Priewe, c'era Angelo Pa­
raocchi, c'era Gillo Santin, ri­
storatori in Francia e in Inghil­
terra. Un bel parterre, come si 

dice. Tutti a far gli elogi del vi­
no italiano, dei progressi com­
piuti, dell'ormai bella «imma­
gine» raggiunta, barolo in pri­
mis, naturalmente. Quasi che 
la strada fosse ormai felice­
mente in discesa (non senza 
qualche scettica espressione 
in sala sui volti dei produtto­
ri). Benché si cogliesse qual­
che «ma»... Tutto bene, ma... 

Di «ma* rilevanti, prepoten­
ti, ne ho colti due. Quello, per 
esempio, espresso innanzi tut­
to da J P. Rousse il quale, do­
po aver tranquillizzato la pla­
tea affermando la non con­
correnzialità tra vini francesi e 
vini italiani, bensì la loro com­
plementarietà, ha concluso: 
•SI, ma a patto che i vini italia­
ni mantengano ta loro tipicità 
e non si camuffino, non per­
dano la loro "verità"». Un con­
cetto che, in forme più o me­
no esplicite, tra parentesi gar­
bate, è nmbalzato altre volte, 
come messaggi persino pe­
rentori traducibili in: «Smette­
tela di fare vini "francesi"»... 

Vero? Purtroppo non c'è stato 
dibattito mentre qualche voce 
contraria e dissenziente era 
verosimilmente presente. Co­
munque il concetto è stato 
anche ripreso da Jens Prieve 
(dopo aver rivelato che in 
Germania si bevono barolo e 
barbaresco dieci volte più che 
In Italia), introducendo l'altro 
tema nodale della giornata: il 
prezzo dei vini italiani. 

L'argomento è tornato in 
ballo più volte, quasi da parte 
di tutti gli intervenuti. E qui è 
tornata in gioco anche 1 «im­
magine» pur con qualche va­
riante. Il problema, dicevano 
quelle voci, è che ì prezzi lie­
vitano ìn sproporzione rispet­
to alIVimmagine», Diceva M. 
Kemick, cantiniere of the 
Queen, «Non ha senso pagare 
un vino italiano come un Cha-
teau Petrus, perché il Petrus 
ha impiegato sessant'anni per 
arrivare a quel livello, mentre i 
vostri vini sono appena all'ini­
zio della scalata del grande 
mercato intemazionale». Ma 
anche M. Foster sosteneva la 
stessa tesi. E il Gillo Santin ha 

KDrtato l'esepio: «Sì, è vero, la 
onda sta vincendo il titolo 

mondiale ormai da due anni, 
però non può vendete ancora 
le sue macchine al prezzo 
della Ferrari». 

Non so se tutte queste argo­
mentazioni sono vere e con­
vincenti. Anch'esse nascondo­
no preconcetti e luoghi comu­
ni. Ma sono i preconcetti e i 
luoghi comuni di un mercato 
coi quale fare i conti. Sono, 
bene o male, la voce degli in-
terlocuton. Gentili, gentilissi­
mi, cordiali, cordialissimi, ma 
in critica attesa, non privi di 
un mal mascherato comples­
so di superiontà, quello pro­
prio degli esaminatoti. Magari 
un poco storicamente giustifi­
cato. Comunque gii argomenti 
quelli sono, la tipicità e il 
prezzo, non distinti ma alla 
lunga complementari. Come 
r«immagine» da cui siamo 
partiti. 

IN VIAGGIO 

Giù dal treno 
pasta e fagioli 

aFomovo 
Val di Tato 

MARCO FURARI 

• i Sarebbe giusto riparare 
ad un torto: inserire le mense 
ferrovieri e i ristoranti delle 
stazioni nelle guide turistiche. 

Non parliamo del celebre 
locale della Gare de Lvon di 
Parigi né delle decine di risto­
ranti che circondano il capoli­
nea ferroviario in ogni città e 
neppure dei distributori di cibi 
che ancora si incontrano lun­
go le linee impervie che rag­
giungono i posti più Impensati 
del mondo, dal nord della 
Thailandia alle vette delle An­
de. Vogliamo invece parlare 
di quei ristoranti o mense che 
esistono senza infamia e sen­
za lode dentro le cento e oltre 
grandi stazioni ferrovierie ita­
liane. 

È strano che una prolifica 
letteratura che indaga da tem­
po su cibo e potere, cibo e 
amore, cibo e famiglia non sì 
occupi mai di alimentazione e 
viaggio. Eppure siamo certi 
che un tempo molti viaggiato­
ri romantici spersi sulla via d'I­
talia, contaminati dalla •sin­
drome di Stendhal», abbiano 
dato più di un'occhiata all'in­
terno alle nostre mense ferro­
vieri. Vi siedono d'abitudine 
gli uomini in divisa che con­
trollano le vetture, scambisti e 
pulitori, impiegati e dirigenti, 
le facce stanche alla Pietro 
Germi o melanconiche alla 
Jean Gabin di un macchinista 
con migliaia di chilometri alle 
spalle, giovani agenti dalla 
Polfer alla ricerca di una fami­
liarità perduta, pensionati ed 

rebbe in un interminabile mi­
raggio di Alka Seltzer. La geo­
grafia dei buffet è labile e mu­
tevole: talvolta cambiano se- » 
de, altre volte scompaiono « , 
ricompaiono o sono in perert- . 
ne ristrutturazione, 

La loro fama si tramanda . 
da un convoglio all'altro, da 
un Intercity ad un locale, da » 
un merci ad un vagone di pel- . 
legrini diretti a Etoma. Sono 1 ^ 
ferrovieri stessi a deierm|najre^ 
fortune e sforane dei nemifo 
lorq imprescindìbile gju^tzb.: 
travalica gli ambiti ristretti de i , 
compartimenti. E il cambio di ' 
gestione - una delle trappole 
ìn cui il viaggiatore ignaro ed " 
occasionale cade sovente - è " 
subito segnalato dal persona' ' 
le viaggiante di ogni treno. !m-, 
possibile censire ì menù delle" 
mense ferrovieri: qualcosa ìli ' 
epico vi avviene ad ogni pran* ' 
zo. Il cuoco «improvvisa» a se­
conda del materiale che ha a '' 
disposizione. Ragioni di bilan-i 

ciò spesso superano ragioni di 
gola: le direttive di Cgìl, Cisl e 
Vii sono rigide in materia. * 

E poi i cuochi hanno dalla 
loro la versatilità dei clienti -
fiorentini che pranzano a Na­
poli, calabresi che cenano a 
Roma, pugliesi a Bologna - e 
il tempo pieno in cui sono co­
stretti ad operare: macchinisti 
che ingurgitano spaghetti alle 
dieci di mattina, conduttori 
che cenano alle due di notte. 

Da un vagone all'altro si tra­
manda la hit-parade delle « 
mense: i cappelletti dì Parma, <( 

emarginati, viaggiatori incalli­
ti, occasionali avventori. Rara­
mente il cinema e la televisio­
ne entrano in questi ambienti 
perché il «road movie» preferi­
sce l'incanto di luoghi inediti 
e mitologie poco scontate in 
paesaggi di nuove dimensioni 
urbane come i motel e gli 
snack-bar. Anche perché l'e­
lementarità eccessiva di questi 
intemi (pensate, non hanno 
neppure la dignità di un no­
me) va ben oltre il collaudato 
neorealismo, come testimonia 
la scena della solitaria cena di 
Carlo Delle Piane in 
di Natale» di Pupi Avati. 

Esistono due tipi di punti-ri­
storo nelle stazioni: le mense 
vere e propne e i ristoranti 
convenzionati. Alcune sono 
famose per il piatto tipico, al­
tre per la cordialità, altre an­
cora per gli immancabili ca­
pelli che si trovano nei piatti. 
Mai come in nessun altro de­
sco la reglonalità della nostra 
cucina deve essere rispettata: 
guaì ad ordinare scampi a Fo­
ligno, abbacchio a Genova e 
pasta al pesto a Venezia. II 
viaggio di ntomo si trasforme-

le lasagne di Bologna, le fet-« 
tuccine di Roma, il brodo di -
Livorno, gli spaghetti allo sco-., 
glio di Viareggio, i nuovi locali ( 
di Firenze. Ma sono come me- j 
teore che si perdono al primo 
scambio ferroviano. A reggere, 
le fila sono come sempre le 
piccole mense di provìncia e ì _ 
ristoranti convenzionati delle ̂  
stazioni impossibili, che so,v 

Piazza al Setchio, provìncia di J 

Lucca. Invogliato da alcuni5 

amici ferrovieri mi sono ter*-
mato al buffet della stazione' 
di Fomovo Val di Taro, pro­
vincia di Parma. Sarà pei l'è- '•' 
seguita dei clienti, per la tranci 
quìtlità del luogo, per l'aria* 
degli Appennini che sbuffa* 
dall'alto delle cime, sarà-per* 
la cortesia squisita degli emi-s 
lìani, ma il posto è ragguarde-j 
vole: consiglio a tutti pasta ,ÉU, 
fagioli e bollito misto con sal-i 
sine. " 

Se arrivate ad orari impassi-'^ 
bili consolatevi con un im­
mancabile panino, magan far* * 
cito con quello che un tempo 
veniva definito dai ferrovieri «il 
prosciutto della Cgil», vale a 
dire la mortadella. ' 
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