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8 BRESCIA

Domenica 1°, ottobre si @
Inaugurata lapertum del v
storante «l Ciaccor in via Indi-
nde 2a 23/a tel. 361797 S.
(Bs). 1l ristorante &
condono da Oscar in cucina
e Davide in sala, due perso-
naggli molio conosciuti dai
nostri socl, in quanto hanno
gestito con successo, fino a
pochi mesi fa, il ristorante Bit
e Baccos di Rezzate molto ap-
to per le proposte eno-
gastronomiche e per il glusto
tapporto  qualita-prezzo. A
Osuw Davide { nostri miglio-
uti di proficuo lavoro,
u%nlo l4 ollobre inaugu-
ella Enoteca di
Funelacona presso il centro
ivo Sassabanek di Iseo.
enoteca ¢ affiliata al-
['Arcigala e sara centro di ini-
2lative enologiche, culturali &
promogionall per i vini di
questa importante zona vini-
cola Ricordiamo che al soci
di Arcigola viene concesso
onto del*10% sugli ac.
qulﬂ ! "imponanle appunta-
mento ¢ per le ore 18 alla
presenza di alcuni imporianti
pmduuoﬂ della zona con i
1.\ onverseremo sul tema;
ndemmia 198, E pros-
slma npertura della sede del
tro Enogastronomico «i
Crbvellon in via Michelangelo
106, a fianco del centro com-
merclale Matgherita d'Este a
S. Polo Brescia. In questi loca:
tisi anizzevannu per i soci
I? a, corsi di cucina per
adull Iebambml corsi di edu-

presso la trattoria 5 Saggi in
via D'Angeti 24 a Treste. Il
costo della degustazione & L.
5000 per i soci Arcigola e L.
10.000 per i non soci. E ne-
cessario prenotare telefonan-
do alla lratloria 5 saggi o allo
0407392

i secondo ghiotto incontro

molto simile all'orchestra sin-
fonica. E la musica, in questo
caso i patti, trova spesso nel-
I'esecuzione 1l concorso pieno
degli elementi. A volte la par
titura impone 1l solista. £ 1l ca-

so del concerto per . ¢ il caso
del nsotto e dei fisotti, | many-

fath non appartengono ai pez-

2i coral, sono il colloquio del
singolo operatore con | mate-
riali a disposizione, Cavata li-
bera all'inteno di regole pre-
cise. Nel suono come nel gu-

sto per andare oltre & sempre
necessatia la conoscenzadel

la grammatica e la prelimina-.
re buona concertazione. In:
nanzitutto il risot tessuto prin-
cipe dell'elaborato. Nnn ac-.
quistiamolo a caso, sceglia:
molo. A mio parere superfino
Camaroli. La grana eccelle
per qualitd e forma. Poi io
strumento che permette la
confezione. la pentola. Un
buon interprete & anche chi
valuta la differenza tra una
cassa armonica e Jaltra. Eal
lora? Solo il rame & Ig Stradi-

vari @ pud accontentare la ri-

cerca pid esasperata. La for
ma sia larga, a bordi bassi con
I'unica 1mpugnatura iunga a
shalzo. Il metallo ¢ buon con-
duttore di calore e permette
veloce il risultato. Attenzlone

Fer ed amici cc
n una cena a base di pesce
con il seguente inen: antipa-
7!0 Lrlllarl e Irlo;mc(nragusitade
unghi porcini); Carpaccio di
Pesce ggnco con rgucola e
Aceto balsamico, Risotto ri-
sonta, Orata al forno c¢on pa-
tate, Tirami su. | vinj proposti
sono: Chardonnay Ronco del
Gnemiz '87; Sauvignon Borgo
Conventi di Gianni Vescovo
'87; Ronco delie Acacie Ab-
bazia di Rosazzo; Malvasia
delle Lipari Hauner, Allettan-
te meny, splendidi vini in lo-
cale di classe, Trattoria Risor-
ta del socio Dante Bartoldini,
per questo appuntamento au-
tunnale che si terrd giovedi &
attobre a Muggia in Riva de
Amicis 1/A alle ore 20, 1)
Btezzo. tutto compreso, & di

Prenotare diretta-
mente alla Kisorta oppure al
271219,

{a sod-
dusfazione @ difficile da gover-
nare causa il carattere intran-
sigente: non permette l'errore.

chiaio di fegno non rompe it
chicco. Gira ritmato dal mowi.

cendo I'amalgama dalla peri-
feria al centra detla pentola. I
riso cuoce disteso e ralienta ja
maturazione se ammassato,
L'efietto di risacca che pro-
duce il rimescalo & it sege reto
del buon andamenta. Certo

E rammentiamo: solo il cue:

Il risotto?

oy

e

un concerto

anche il brodo: di gallina se
vogliamo puntualizzare 1l dol-
cedl !ondo su l'asprigno della
cipolla. Di n¥anzo' se deside-
riamo maggiore, pienezza di
insieme. La cipolla, ah, la ci-
polla. Affettata inemente e
passita al trasparente nel bur-
ro coperta di vino bianco sec-
co esprime tutta {a vischiosita

necessaria a stringere il dsot-
to. Brillanta di vitreo umore il
tiso. Il burro? Possibilmente di
cascina, quello che ha it ricor.
do dell'impronta delle dita,
“Cosl || buoy lodigiano, sem-

mento della mano ricondu- « pre della

pada-
na, La col enclelméane ¢ finita.
Sempre panlielo il mae-
stro ha .gid - ottenuto dall'or-
chestra; nel nostrd caso dalla
brigata.di cucing, Il necessa-
rio, l'ottimalé:che permette al
solista 4 esprimersi, Questo il

tura va fatta fuori fuoco, Una
noce di burre e abbondante
lodigiano. Cin:a dodici minuti
e l'operazione & interamente
compiuta. Un minuto in pid
per il nposo prima di serire
in piath pian.. Un esempio
che guida la libera fattura. Di
risolti se ne possono confezio-
nare moltissimi. Con il vino
bianco e prezzemolo: magico
equilibrio di brodo di gallina
dolce e secco aspngno d'uva.
L'erba spolverizzata in finale
da frizzo all'insieme. Con le
luganeghe: il vino & necessa-
rio versato su la tostatura per
sgrassare l'amalgama e ac-
centuare l'aciditd delf'nsie-
me. Con il sugo di arrosto che
soslitutsce il burro in apertura
di procedimento. Con il radic-
chio di Chioggia rosso.

La carattenstica punta di
amaro @ frutto di precisione.
L'nsalata va aggiunta in tre

DECIO Q.R. CARUGATI

rituale di sempre in attesa del-
la della cavata che consacra
I'abilita dell'operatore.

Da buon mil confe-

sultato, Se bene impaicato un

risotto, non il risoito & ottimo

piatto. [nfatti, & affidato all'in-
del solista e p

ziono spesso il risotto con lo
zafferano in omaggio alla mia
cita, E ncordo un giudizio
dell'amico Gianni Brera wen-
za dubbio il meglio che io
possa gustare nella triste Ve-
nezia dei Nayigli. Ricordath:
non parlare mai di risotto mi-
lanese. Lo zafferano @ retag-
gio spagnolo. Ii vero # quelio
che (anno dalle mie parti, con
la came e non ombyra di
eolorantis Grazie Brera per il
complimento che: riscatta la
mia‘misera poetica, «La triste
Venezia dei Navigli» come la
detinfsc tu, Per fortuna e per
il ving e per it risotto la deno-
minazione di origine control-
lata non ¢ sicura patente di ri-

syo patrimonio. E<vengo ad
alcuni consigli che esprimono
un metodo sempre attuale.

Per quattro commensali po-
niamo nella padella di rame
mezzo cucchiio di cipolla
passita e due noci di bumo,
Quattro pugni di riso e tostia-
mo a fiamma viva, I bumo
strigola, riscalda' |t chicco e
monde la cipolta che non de-
ve mai brunire, Iimportante la
fase iniziale. Segue la cadenza
dei ramaioli &t modo Uno via
I'altro con grande attenzione
alla capacitd assorbente del
riso. Lo zafferano, se tale & la
finitura, va aggiunto oltre la
meta cottura. Prima non cede-
rebbe ¢ colore e gusto, vanifi-

i: subito, a meta e po-
co prima della ch St ot-

Nelle Murge
una cena

tiene la cessione del colore
rosato, quindi il gusto, quindi
I'impatto nella masticazione.
Con il pesce si esclude il for-
maggio nella mantecatura.
Con i} basilico si unisce poco
pecorino al pamigiano. Con
il salame tenero o meglio con
la pasta di salame non ancora
insaccata occome la massima
attenzione a non assommare
in eccesso il grasso. Ecco al-
cuni esemp dell'infinita fami-
glia legata alla capacita di chi
sta alle pentole. Il risotto quin-
di non & una ricetta. E un sug-
gerimento che spinge oltre
{'indicazione. Come tutti i
piatti poveri raccoglie la di-
sponibilit della tasca e la tra-
sforma in autentico manica-
retio, £ emato addebitare alla
¢arenza dj ingredient: la man-
cata riuscita del piatto.

Sl Le Murge quel-
I'altopianc-carsito copeno di
ullveu, vigne e hoschi su cui si

lagia |a noblle Marina Fran-

1l madonne e affre.
lchl ancora mmu Qul I'
martinese & fitto di 5000 ettan

boschi con leu:l sacolan

caconisuo"i palazzi barocchi, .dai tronchi possel

sono un vero miracolo della
natura. Il talmen-
te vario, ricco e riposante che
vi mette subita di buon umo-
re; l'altezza & media, poco pid
di 400 m, e va bene anche a
chi, ha l'ipenensmne e non
mon na. Pm vis

8 GROANE
Per saddistare i soci sempre
pid il fid Anto-

nio Silva ha organizzato per
sabato 7 otlobre una merenda
in Brianza. L'appuntamento &
presso il Bar Mazzola detto
«Bisc» di Lentate sul Seveso a
pattire dalle ore 17. Si man-
geranno tartine di diversa fat-

zionetomparata di 'vind, olif e
cibi van, insomma un centro
di attivith culturali nel campo
a poi piu congeniale. Chi &
interessato ad alcune attivita
o volesse propome altre si ri-
volga al coordinatore del cen-
tro; Marino Marmi tel, 030/
2793247.

8 TRIESTE

|p16hde dopo la pausa esti-
va, Hitlivita tella Condotta. 1l
printo incontro inl programima
sard cbn un giovane produt-
tore:di insaccati dell'lsontino,
Vinicio Cargnel di Lucinicco.
Si -sssaggeranno prosciutto
crudo e lingua salmistrata

turae inorate da
ben quatiro Champenoises
italiani che veranno messi a
confronto, Il tutto sotto la re-
gia di Ezio e del fratelio Pietro
e la conduzione di Aldo Co-
mi. ll costo & di L. 25.000 e le
prenotazioni vanno effettuate
telefonando ai seguenti nu-
meri: 02/9661000 Antonio Sil-
va; 02/96320436 fano Santoli-
m

I SEDE NAZ!ONAI.E

Si ricorda ai Fiduciari e ai So-
ci che la conferma delle pre-
notazioni per la partecipazio-
ne alla manifestazione di Pa-
rigi det 7 d sara con-

5|derala valida solo dietro it

i in modo
te mlgianale e verrano illu-
strate le fasi di lavorazione,
Per-la serata veranno offerti
Cabemet e Tocal dell'azienda
Mangiuli. L'incontro si temd
lunedi 2 otiobre alle ore 18

) dell'acconto di L.
300.000 che deve pervenire
alla sede nazionale entro il §
ottobre, Dopo tale data le
prenotazioni non coperte da
aucomo. verrano ritenute li-

'hm

LEGGENDO E MANGIANDO

W Un libro che merita se-
gnalagione per gli amici del-
'Arcluula ¢ sle pentole del
diavalos di Pietro Meldini di-
rettore della Biblioteca Gam-
baltinga di Rimini e acuto os-
servalore dei fatti misteriosi
dei"décumenti che abblano
attinenza con la gastronomia
colta, Meldini nel suo Lbro-
saggio moito articolato e dj-
vertente, ossetva cid che awe-
niva ieri, tra personaggi miste-
riosi come le fattucchiere di
Orazio, le orchesse di Proco-
pio, in occasione di banchetti
raccapriccianti come { sabba
dove i fedeli offrivano la vitti-
ma al Dio Nero oppure an-
dando a curiosare nel calde-
rone delle furenti maghe dove
bollivano uova di rospo striate
di sangue, piume di stige, os-
sa di monti strappati dalle fau.
<l di una cagna digiuna.

Ii filo della lettura de sle
pentole del diavolo» & il felice
raccordo tra cibi e eros, la

un incanto, quello che I'auto-
re subisce dal "travestimento
degli alimenti con cui l'ante
delia cucina cerca di occulta-
re l'essenza feroce e cruenta
del cito, Concludiamo con le
parole del'autore: «Abblamo
ereditato parole di came viva
e ce ne siamo pasciuti, gene-
razione dopo generazione,
con circospetta fisura a pic-
coli {enti morsi, Quelle parole
ancora insanguinate ci hanno
nutrito. D'un tratto sého proti-
ferate con la geometrica pre-
potenza di un virus nel brodo
della cultura. Traboceando si
sono svuotate.., La bocca, che
mette parole dissanguate, ri~
ceve cibo aftatturato, che, co-
me quelio delle streghe trenti-
ne, non nutre, Siamo un po’
futti tentati di non esistere, og-
gir.

Pletro Meldinl, «le pentole
del dlavolo, cibo e emn. vio
lenze e corruzibnes, ed, Co-
munla, Milano, lire 24, 000,

da marmitte e da ¢aldan.

pre ekl

Wl Tra i «dwversi istrumentis illustrati .
da Bartolomeo Scappt nella sua «Opé- !
ra dell'arte del cucinares (edita a Ve-

nezia nel 1570), troviamo anche i cu- .
chiari o chucian, utensih di varia for- ‘

ma simill a palette, schiumarole e cug-

chiaioms, atti a scgvar vivande o brodis .

denva dal latino «cochlear, a sua volta
che si+ te

dal greco

meno concava.

nato alla lavola da quello i

gmﬁca conchiglia, chiocciola, il cui
guscio rappresentd certamente per i
primi abitanti del pianeta I'oggetto pit
adatto a portare liquidi alta boeca. Col
passare del tempo si intese col voca-
bola cucchiaio esclusivamente attrez-
zo formato da un manigo, pid o meno
lungo, e da una coppa ovale, pil

Qggi per distinguere t'utensile desuv
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1l termine cuchiaro, oggi cucchiaio, ) [

chiaione.

ma seguendo percorsi

cucina, si suale indicare quest'ulimo
con il suo accrescitivo, owero cuc-

Insieme al nome si sono evolute an-
che le forme dei due tij %dl cugchiaio,
ferenti: Ta po-

N gore e

'vane epoche decorandone o fog
done il manico secondo lo sme n vi-
do 'ovale della coppa a
seconda del modo di impugnare 'u-
tensile (non piu afferrandolo nei pal-
mo, ma fra le dita), mentre 'utensile
di gucina si modificd esclusivamente
in fynziorie del mutare delle varie for-
me dei recipienti di cottura. Infatti

s

fan- + mino a quelle su focolare e su fomel-
fo, i reciplenti dennero meno pan-
ciutl con lo spigolo della base meno
rotondeggiante, sicché il cucchiaione
assunse una forma ovale pid aguzza
per poter agevolmente
golo dei reciplenti dove 1l cibo pid fa-
cilmente resta attaccato. Vema in ses
gutto ridotta anche I'nclinazione del

] cina a "l’mnto

\ v

Martina é“hdagmn c.ume una,,.
pigra mma sul te
cioso dohlml tuul In vnl«
le d'ltria da un latg, € che dal-
nde fino alla pia
ripida discesa sullo lopio az-
zuno e abba%’ e con l due
ande g il Mar
biscono Ta-
unlo I.lslo mamnese. per
me ¢ una cam ssenti-
mentales-di quelle che indu-
€ONo a pensare e sci : con
me la Val d'Orcia, o le assola-
te planure di agrumeti sulla
costa fra Cefald e Palermo, mi
fa venire, a volte, quello che
chlamano simor  panicos;
I'imm¢ marsi  completo.
nella natura anche se & natura
ucata dall'uomo, che I'ha

) resa produttiva senza violen-

«Chuciari, atti a cavar vivande»

cosl In linea con la coppa, in modo da

tarla, con rispetto e umilta.

Dal lato di Locorotondo e
Cisternino, la valle d'ltria sorvi-
de con quell'infinita di dentini
che sono le scasette» (cos!
chiaman i trulli da quelle par-
ti) e le vanier, elementari co-
slmzlom cubiche denvate dai

neti sono delimllau dai
stratturi stretti viottoli di terra-
battuta con alte«paretis di pie-
tre a secco. Questo ¢ il luogo,
forse unico in ltaha, dove l'ur-
banesimo da secoli & stato
pochissimopraticato; il fattg
che la gente viva volentieri

sparsa nella cam na anzi-
cheé costretta nel) ﬁ omerato
urbano [ dovula atto che,

ne} passato, la mprlela
cola fu razlona mente lr:z%
nata con Venfiteusi che dava
al contadino la possibilita di
riscattare, con un canone an-
nuo il pezzetto di tema che
coltivava; la polverizzazione
detla pmprleta venne man
mano genemndo una curatis-
sitna campagna urbanizzata ~
tutto i comrano del Iaulonda

si-

il su-

g0 deposnatosr durante la cottura sul
fondo della casseruola. Per bagnare
invece { grossi pezzi di came cotti in
fomo o nello spiedo, viene impiegato
un cucchiaione la cui coppa @ perpen-
dicolare al manico. Dalla parte stretta
della coppa si pud cost versare a filo

nes!
stente il duallsmo cittd-cam¢
pagna.

Non voglio fare dotte tirate
socio-antropologiche;  perd
certi sapon, certi aroml, certe
raritd dei luoghn sl devoro pur
splegare: non nascono come
mlracoll, anche se sembrano
tali. pud

sulle cami, con la TC
della mano, il grasso “raceolto nella
leccarda o ghiotta.

Allo stesso scopo fu utilizzato per i
grandi spiedj rmasclmenlah un parti-

infatti o slraordmario amore
per la tema che la gente di
gm miracoli la serenita e la
olcezza, il buon sto e {in-
vivere che

colare
cinow, a causa della forma somlghanle

al cappuccino del saio di quest'ordine
francescano. Tale atirezzo era costitui-

te da un manico assai lungo cui era
saldato un tronco di cono di circa 15
cm di lunghezza, nel quale si era soliti
inserire, dopo averlo riscaldato, un
pezzetto di larda per amicchire le cami
che stavano am)slendo

l'an- [

i per la

zione dei cucchiajonl hanno seguito la
slessa evoluzione degl altn utensili da
cucina: Iegno. ferro, rame stagnato ed

hanno centi conmdlnl certi ar
hglani. il senso dell ordine e
dellarmonia che i nota perfis
no quando stendono sui can-
nlccl § fichl da seccare, tutti
messi in filacome soldatini.
Dal‘altro versante, quelio
ionico, le Murge digradano
pid npidamente verso Taran-
to, e la natura si [a pid selvag-
gia - si va verso Groltaglie, op-
rure Crispiano, Massafra e
uoghi delle «gravines - lmpo-
nenti canyon carsici sforace
chiati da grotte dove andava-

zoli e gi e un gel

amtobcscmhe da imm
temente-funghl e clclamini al-
le prime di g ia,
L'impronta barocca '@ anche
qui, e mi sembra quasi che
certe sagome, cene modana-

o sfnm nmna-

laﬁh - cnbe. che unnoad}i

enso

della mlm Le ale sl anima-

no, al tramonto, quanto man-

tomano scampa-

nellan ai pascoli, e questa
el m in cui i'massari,

aver messo a dormire gll ani-
mali vi ricevano e auno

Sl ca-

sti a vendervi lorm
‘?.eiyﬁ“%‘ﬁ{‘“b i
ra, nal
Scm. | satumi .gé Lne

Sor lonti del Duca P'Wf"s
andare ta d

lio, nell uﬂ&mka Fattorias di
Stefatio Caroli, che. nel sucl
frantoi spreme a o le mi-
liori olive di mgla, quene
acchiate a mano di
qualitd (coralme, leccine. e
rantoio). Quellelisir vel
come Santa Maria Go
imbottiglia poi in contemmn
grandi e piccali, 1 pid belli so-
no quelle «wozzeddes di cere-
mica di Grottaglie, decorate a
mano in stile naif, che & bello
ShelamCA-

onti del Duca, Martina I-\ln-

ca, lel‘ 080, 8&034
Scendete poi In strada
::lhe porta a S?Ottggle e quan-
o siete

roli,

l'ingegnere Piero Ci

gruppo di giovani: Paola
Mnrglot N padmnu di casa
Fr. Serio, { fratelli Rimldl
ed alld valomslsﬂmi amici.
ene per cavnlcam =i civnlli
sono tranquilli < in
gm per magniﬁc
u!e poi si nentra al calu‘
diec sole'e a nistom\'rl Eﬁah
pica cena pugliese, e e
A g
da aia a forma dl anhteatto [}
nella sala intemna da bel pavi
ento reinventato da Chiarelli
m snle “Pranzo di Babetie» da-
anti al grande camino, Anti
pasu trionfali e barocchi, per i
colori delle verdure e la quan-
tia: momne ?epemm.
melanzane abbrustolite ¢ al-
Vaceto, frittelle, pizzette alle
erbe, polpettine d'uova e dI
came, e pol le !ndnz!onall
orecchiette al ragd, al po
doro e llle cime di

abbondaml |nsalate
condlle coll'olio del hantoic
di don Stefano, di cui avete
gia la provvista in macchina e
per finire dolcl e liquori dige-
stivi fattt in casa, ¢ megho in
malssleria. ":'e:l\’!lvvem ngue.
mila lire soltanto, per un pasto
abbondante e amhtln;';le
%enuino. in un'atmosfera da

Iatina. come in un
romanzo di Marquez.

&mnh San Domenico di

scrittura di Meldini nasce da [ Gabrele Ghiandom | sata adegud infathi la sua fattura alle  quando si pass¢ dalle cotture nel ca-  manico del cucchiaione, che si trovera  oggi ' le accialo no eremitl ¢ monaci bizantini M&rgxona 035"53?7?;"""" tel
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