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NOTIZIE ARCIGOLA 

• CHIANTI 
Il nostro fiduciario della con­
dotta del Chianti, Poppe D'An­
drea, ha partecipato alla tavo­
la rotonda sul tema: •Prospet­
tive della viticoltura biologica 
nell'ambito della vinificazione 
di qualità', tenutasi a Greve in 
Chianti. Il sindaco Bencisl 
è, introducendo il dibattilo ha 
ribadito l'impegno assunto dal 
suo comune di vietare la pub­
blicità del prodotti chimici sul 
territorio. Uno dei fatti positivi 
emersi dalla tavola rotonda è 
Stato illustrato dalla cooperati­
va Elgallo verde di Greve, os­
sia la coltivazione biologica 
sperimentale di quattro ettari 
e mezzo di vigneto ormai da 
M anni. Peppe D'Andrea ha 
sottolineato la volontà dell'Ar­
cigola di seguire questa strada 
e di intensificare l'informazio­
ne ad essa collegata. Hanno 
preso la parola, inoltre, esperti 
del settore che hanno infor­

mato I presenti sui risultati ot­
tenuti sia nel campo della viti­
coltura che dell'enologia bio­
logica. 

• LANCHE 
Si è aperta sabato 1° ottobre 
ad Alba la *Fiera nazionale 
del tartufo*. Nel palazzo dei 
congressi che ospita parte del­
la fiera ed alcune mostre c'è 
anche uno spazio gestito dalla 
condotta delle Langhe dove, 
oltre che tesserarsi all'associa­
zione, è possibile acquistare 
la Guida Vini d'Italia W e la 
nuovissima «Guida turistica 
enogastronomica di Langhe e 
ROCK». 

• SEDÈ NAZIONALE 
SI rinnova l'invilo a tutti i fidu­
ciari e distnbutori ad inviare 
alla sede nazionale la docu­
mentazione ed i relativi saldi 
economici per la chiusura del 
tesseramento 1989. 

LEGGENDO E MANGIANDO 
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con Galeno 
• I «Una buona dieta dima­
grante rimette a nuovo da un 
gran numero di malanni cro­
nici, sicché, esiliato ogni me­
dicamento, essa ne è, spesso 
e senz'allri mezzi, il toccasa­
na! Indicazioni puntuali abbi­
sognano, Meglio, ovvio, quan­
do la dieta può far miracoli, 
esiliarli i tarmaci». 

Con queste parole, più che 
mal attuali, si apre il breve 
trattato di alimentazione scrit­
to da Galeno nel 170-190 d.C. 
Il medico di Pergamo intuì 

3Manto viene oggi confermato 
•Ila moderna scienza della 

nutrizione e cioè che la salute 
comincia o finisce a tavola. In 
463 righe Galeno passa In ras­
segna tutti gli alimenti, vegeta­
li i animali, descrivendone sia 

l'effetto ingrassante o dima­
grante, sia le proprietà tera­
peutiche, Queste ultime sono, 
in verità, appannaggio quasi 
esclusivo delle erbe, che Gale­
no esamina minuziosamente 
anticipando quanto ci viene 
attualmente proposto dagli er­
boristi. Un'analisi empirica, 
ma puntuale, che non trascu­
ra quanto sia importante che 
l'uomo impari a prendersi cu­
ra del proprio corpo non tan­
to per vanità quanto per otte­
nere quel benessere fisico che 
è espressione del rispetto per 
se stessi. 

«La dieta dimagrante* di 
Galeno, S.F. Flaccovio Editore, 
Palermo 1989, 65 pp: con te­
sto originale a fronte, L 
12.000. 

DA VISITARE 

Sperando, 
sperando 

tartufi d'ottobre 
ARMANDO OAMBIRA 

• I La Fiera de) tartufo di Al­
ba e appena iniziata e il pre­
zioso fungo ipogeo, come una 
bella attrice, lesina le sue ap­
parizioni. Dopo un settembre 
siccitoso e mal disposto, i tri-
folao (cosi, da queste parti, 
chiamano il ricercatore di tar­
tufi o trifole) sperano in un ot­
tobre migliore. Del resto, la 
raccolta prosegue fino a di­
cembre. Comunque adesso i 
prezzi sono alle stelle: anche 
duecentomila lire l'etto, tutta* 
via, anche con qualche bi­
gliettone da dieci si possono 
gii gustare. 

Tutte le domeniche di que­
sto mese la Fiera allestisce 
una mostra-concorso del tar­
tufo bianco d'Alba nel palaz­
zo della Maddalena, mentre la 
mattina di ogni sabato si svol­
ge il tradizionale mercato. E 
questo uno dei momenti più 
interessanti: avvolti nel panno 
o nella carta di tartufi escono 
dalla tasca dei tnfolao. Una 
palpata, un'annusata e se tut­

to è ok ci si accorda sul prez-
zo.U Fiera prosegue fino al 
22 ottobre con due importanti 
rassegne: quella di fotografie 
di Sarah Moon per la prima 
volta in Italia e quella delle vi­
gnette umoristiche sul tartufo 
a livello nazionale. Entrambe 
stanno riscuotendo successo. 
Chi, prima di arrampicarsi sul­
le Langhe attorno ad Alba, 
vuole assaggiare in anteprima 
i suoi teson, deve visitare una 
bella mostra sull'ambiente net 
coro delia Maddalena: la pa­
tria dei tartufi e dei grandi vini 
si presenta anche quale pae­
saggio di rara bellezza. In 
chiusura, domenica 22, si ter­
rà la sfilata del carri allegorici: 
una manifestazione che si ri­
pete da 59 anni, quanti sono 
quelli della fiera. In tale occa­
sione. dopo aver visto l'univer­
so mondo di Langa per le vie 
di Alba, converrà rifugiarsi in 
una trattoria fuon le mura e in 
un albergo di paese per il me­
ritato riposo. 

International Slow 
• s i Preceduta il 10 novembre 
da trenta conferenze stampa 
in altrettanti paesi dei cinque 
continenti, si terrà dal 7 al 10 
dicembre a Parigi una grande 
convention di buongustai di 
tutto il mondo. Motivo dell'in­
contro la nascita dello Slow 
Food, movimento intemazio­
nale per ia tutela e il diritto al 
piacere 

L'idea, nata in Italia all'in­
terno dell'Arcigola, sia trovan­
do adesioni entusiaste in pae­
si dalle diverse culture alimen­
t a i dove, tuttavia, si sente l'e­
sigenza di salvaguardare il 
propno patrimonio gastrono­
mico dalla piatta omologazio­
ne derivata dall'invadenza dei 
fast food. Il manifesto-pro­
gramma che annuncia la na­
scita del movimento (e che 
qui riproduciamo) non si fer­
ma peraltro a rivalutare solo 
gli aspetti enogastronomici 
dell'operazione, bensì, par­
tendo da questi, sviluppa con­
cetti e comportamenti di più 
ampia portata. Il recupero 
della lentezza, ad esempio, 
può significare un provocato­
rio antidoto alla dilagante fre­
nesia del vivere, spesso con­
trabbandata come efficienza 
ma ormai riconosciuta come 
diffusa «malattia sociale», 

Una risposta quindi alla vita 
veloce, la fast life, per ritorna­
re sui passi della nostra me­
moria storica, rifiutando mo­
delli e stereotipi che non ri­
spettano la cultura dì questo o 
quel territorio. 

La Francia, patria della ga­
stronomia mondiale, terra 
dunque a battesimo lo Slow 
Food: il protocollo di fonda­
zione sarà firmato a Parigi la 
mattina dell'8 dicembre. Un 
evento da seguire con atten­
zione, cosi come sarà interes­
sante vedere la diffusione del 
movimento che oggi sta muo­
vendo i primi passi in ben do­
dici paesi, dove altrettante de­
legazioni lavorano per costrui­
re le basi di questa prima In­
temazionale della cultura ali­
mentare. 

Quali sono i presupposti e 
quali gli scopi del movimento 
dello Slow Food? Proviamo a 
riassumerli, nella certezza che 
attorno a questa iniziativa si 
svilupperanno studi e consi­
derazioni ben più ampie. Pun­
ti di partenza sono il rifiuto 
dell'omologazione alimentare 
e la valorizzazione della pro­
duzione gastronomica del ter­
ritorio. Il fast food con i suoi 
hamburger va sempre più ap­
piattendo i consumi ed in par­
ticolare alle giovani genera-

CARLO PKTRINI 

Movimento Internazionale 
per la tutela e il diritto al piacere 

Questo nostro secolo, na­
to e cresciuto sotto il segno del­
la civiltà industriale, ha prima 
inventato la macchina e poi ne 
ha fatto il proprio modello di 
vita. La velocità è diventata la 
nostra catena, tutti siamo in 
preda allo stesso virus: la "Fast-
Life", che sconvolge le nostre 
abitudini, ci assale fin nelle no­
stre case, ci rinchiude a nutrirci 
nei "Fast-Food". Ma l'homo 
sapiens deve recuperare la sua 
saggezza e liberarsi dalla veloci­
tà che può ridurlo ad una specie 
in via di estinzione. 

• Perdo contro la follia uni­
versale della "Fast-Life", biso­
gna scegliere la difesa del tran­
quillo piacere materiale. Contro 
coloro, e sono i più, che con-
fbnc^fWl'effldcnzacon la fre­
nesia, proponiamo il vaccino di 
un'adeguata porzione di piaceri 

sensuali assicurati, da prati­
carsi in lento e prolungato 
godimento. 

Iniziamo proprio a ta­
vola con lo "slow food", 
contro l'appiattimento del 
"Fast-Food" riscopriamo la 
ricchezza e gli aromi delle cu­
cine locali. 

Se la "Fast-Life", in no­
me della produttività, ha modi­
ficato la nostra vita e minaccia 
l'ambiente ed il paesaggio, lo 
"slow food" è oggi l'avanguar­
dia. 

E' qui, nello sviluppo del 
gusto e non nel suo immiseri­
mento, la vera cultura; di qui 
può iniziare il progresso con lo 
scambio internazionale di sto­
rie, conoscenze, progetti. 

Lo "slow food" assicura 
un avvenire migliore. 

Lo "slow food" è un'idea À 
chehabi50gnodimoltiso- J K 
stenitori qualificati, per fa­
re diventare questo moto 
(lento) un movimento inter­
nazionale, di cui la chioccio­
lina è il simbolo. 

zioni offre un modello alimen­
tare avulso dalle tradizioni. Lo 
Slow Food viceversa rispetta 
ed esalta ti territorio, la me­
moria storica di antiche cuci­
ne nazionali o regionali e ne 
conserva la buona riproposta. 

Lo Slow Food offre anche 
uno spunto di riflessione ri­
spetto alla fast life, alla vita ve-
loce e nevrotica. Contro tutti 
coloro che confondono la fre­

nesia con l'efficienza, questo 
nostro mondo ha bisogno di 
recuperare il valore della len­
tezza come balsamico antido­
to alla velocità imperante. 

Un altro obiettivo è valoriz­
zare la qualità a livello inter­
nazionale. I prodotti alimenta­
ri genuini e sapidi, i luoghi de­
putati al piacere della gola, 
dai grandi ristoranti alle sem­
plici trattorie dì campagna, 

dai negozi di gourmandise al 
buon artigiano, vanno difesi 
per valorizzare il lavoro serio 
ed onesto di chi fa della quali­
tà lo scopo principale della 
propria produzione. Ci sono 
informazioni da divulgare e 
indirizzi da far conoscere an­
che fuori dai confini dei singo­
li paesi: Sfow Food come mo­
vimento intemazionale può 
assumersene il compito. 

Corollari indispensabili, an­
zi punti di forza devono esse­
re il rispetto dell'ambiente e ia 
promozione di una nuova 
educazione ecologìco-alimen-
tare. Sarebbe ben misera cosa 
favorire un'associazione inter­
nazionale di buongustai pre­
scindendo dalla necessità di 
un ripensamento dei nostri 
rapporti con l'ambiente e di 
una riflessione sull'ecologia 
alimentare. Pontificare in mo­
do aulico sulla gastronomia 
senza combattere il progressi­
vo avvelenamento di tanta 
parte della normale alimenta­
zione è demenziale. Slow 
Food vuole e promuove il ri­
spetto della natura, lotta con­
tro l'invadenza dei prodotti 
nocivi in agricoltura, chiede 
norme antisofisticazioni chia­
re e rigorosamente applicate, 
si oppone alle multinazionali 
che vogliono la deforestazio­
ne dell'Amazzonia per im­
piantarvi allevamenti intensivi 
di bovini. Slow Food ricerca 
con convinzione una nuova 
coscienza alimentare. Nel co­
struire un movimento intema­
zionale su queste tematiche è 
importante approfondire gli 
aspetti di cultura materiale 
collegati alle singole realtà na­
zionali. Lo scambio di docu­
menti, analisi, ricerche stori­
che e tecniche di produzione 
è uno degli obiettivi che lo 
Slow Food si prefigge per i 
suoi associati, nel rispetto di 
un patrimonio immenso che 
rischia di scomparire. 

Per finire Io scopo più nobi­
le: riaffermare che ft diritto al 
piacere è un diritto inalienabi­
le per l'intera umanità è fon* 
damentale sul finire di questo 
millennio. Il piacere, l'arte di 
vivere non sono antagonisti 
della salute materiale e spiri­
tuale dell'uomo, anzi sono 
una componente essenziale 
del suo equilibrio fisko*psi* 
chico. Slow Food vuole riaffer­
mare questo concetto di gran­
de laicità e civiltà contro la 
duplice barbane della mortifi­
cazione dei sensi e della fre­
netica produttività della fast li­
fe. 

Questi punti sono ovvia­
mente un primo contributo al­
lo sviluppo della nuova idea: 
la Francia, che dell'arte di vi­
vere e del buon gusto è sem­
pre stata maestra, non potrà 
non accogliere nelle sue dolci 
braccia questa nuova filosofia 
e proporla con calma e sere­
nità ad un mondo che troppo 
spesso perde la giusta rotta 
de) buon senso e del piacere 
di vivere. 

RISTORANTIINFESTA 

émkF~~ 
• Ristorantinfesta é sulla 
dirittura d'arrivo e più d'uno 
sono i ristorami che si assie-
pano nella zona medaglie. Il 
•Principe* della lesta provin­
ciale de l'Uniti di Modena, ad 
esempio, vincitore del concor­
so 1988. È stato visitato da 
un'agguerrita troupe di soci 
sapienti, che con un giudizio 
puntiglioso e dettagliatissimo, 
gli ha attribuito altissimo pun­
teggio. Le ragioni di tanta per­
fezione? L'ambiente, innanzi­
tutto: bel tovagliato, fiori fre­
schi, bicchieri giusti, servizio 
inappuntabile; e, a disposizio­
ne de) commensali, un som­
melier che sa parlare di vino e 
sostituisce i bicchieri, avvici­
nandoli, ad ogni cambio di 
piallo. Uno Schampagne Brl-
cout apre lo stomaco alle raf­
finate proposte gastronomi­
che di Lino Turrini: un tiepido 
voi au veni ripieno di paté di 
legalo tartufato è seguito da 
un involtino di pasta sfoglia 
con,iC4ui)pj e umili. |n se­
quenza sono poi serviti una 
pasta di («ina intégrale con 
ragù di pomodoro fresco e 
verdurine e una zuppa di ver­
dure con tartufi e pollo pre­
sentata, con effetto scenogra­
fico, in una tazza rivestita di 
pasta sfoglia. Il tutto accom­
pagnato dall'antichissimo e 
rarissimo Nosiola, cru Falti 
'88. della'cantina Fanti. Un 
Prato di Canzio '86 di Macu-
lan sottolinea il filetto di rom­
bo in salsa provenzale e la fa­
raona al gamberi. Entusiasmo 
dei commensali di fronte al 
pecorino fuso con mostarda 
di mele cotogne; uh intreccio 
di sapori dolci e salati, di pro­
fumi intensi é delicati, degna­
mente abbinato al Torcolato 
'86 di Maculan-1 desserts: pe­
sca melba e un ricco assorti­
mento di squisita piccola pa­
sticceria fatta in casa. Dulcis 
in lurido: il Brachetto d'Acqui 
di Giacomo Bologna. 

Se a Modena si è puntato 
sulla cucina creativa, altra è 
stata la scelta di Jesolo, dove 
tema prescelto - e ben svolto 

- è stata la cucina tradizionale 
della zona con incursioni nel 
repertorio povero: polenta e 
•schie., gamberetti grigi, co­
muni alla foce dei fiumi adria­
tici. conditi con olio d'oliva 
della zona di Bassano. Le c a ­
noe» (cicale di mare) hanno 
impreziosito un risotto cotto 
alla perfezione, nonostante la 
quantità delle porzioni. Poi 
aringa con salsa di latte e ci­
polla e un piatto di «seryadego 
de valle», l'alzavpla - anatra 
selvatica - con salsa pevera-
da; a contorno un delicato 
fondo di carciofo del Cavalli­
no, per far sollrire quanti ne­
gano dogmaticamente che si 
possa bere con godimento vi­
no dopo i carciofi. Per Unire 
formaggi locali, mele cotte ri­
piene. Cambio di vino ad ogni 
piatto (e rimasto Impresso un 
Raboso riserva '87 Mucctli). 
sommelier: In sala a servii* 1 
vini In bicchieri perfetti. Aspet­
to non secondario delle'serate 
il taglio «didattico*, non sac­
cente o snob, ma discreto e 
utilissimo per quanti SI acco­
llano alla tavola con la vcfla 
dì affinare i propri «strumenti* 
sensoriali e di riscoprire ia 
cultura materiale del territorio, 
Il giudizio positivo sul ristoran­
te si estende all'intera fèstS He 
l'Unità tesolana, dove compa­
gni e non hanno fatto una 
scelta culturale (cucina del 
territorio. 80 vini di qualità In 
mescita all'interno della festa) 
in una località balneare luristi-
cizzata al massimo, dóve 
spesso si serve una cucina ba­
nalizzata ed anonima. 

L'arrivo del risultati di que­
sta settimana ha portato gran­
di novità. Vi diamo la parte al­
ta della classifica, precisando 
che fino all'ultima festa vi pos­
sono essere variazioni: 1) t>-
a u de l'Unità di Jeaolo, 
punii 465; 2) Ristorante 
Principe di Modena, pumi 
465; 3 ) Festa de l'Unità di 
Crema, punti 465; 4) Wato-
ranle C u c i o di Bologna, 
p u n U 4 6 0 ; 5 ) F e a t a d e l U 
nltà di Venturina, pund 
435. 

ATAVOLA 

Non sempre 
Foste 

è della malora 
0IOVANNI MUFFA 

• i Lecco U accoglie, man­
zoniana e un po' caotica, tra 
atmosfere lacustri e code da 
metropoli, un tocco di Svizze­
ra e molta Italia di provincia. 
Terra di remoti insediamenti 
industriali, poco sembra pro­
pone alle curiosità della gola: 
occupata in filande e opifici 
fin dai tempi di Renzo Trama­
glino, ha modellato artigiani 
ed operai, più che contadini e 
pescatori, portando sui mer­
cati stoffe e manufatti in luogo 
di prodotti alimentari. E il po­
co tempo libero serale, unico 
momento di socialità e di sva­
g o l a qui la nascita e II proli-
ferare dell'Osteria. Moltissime 
erano in effetti le osterie da 
quelle parti: oggi, uno «Vilup­
po urbanistico Incontrollato le 
ha decimate. 

Lode dunque a Carletto e 
Antonella che, rilevata la vec­
chia «Casa di Lucia* ad Ac­
quate (siamo appena fuori 
Lecco) l'hanno riportata alla 

veste onglnaria con grande 
pazienza e gusto. La sugge­
stione regalata dalla saia con 
gli arredi d'epoca, il grande 
camino e l'acquaio in marmo, 
il fresco pergolato valgono da 
soli la visita. Ma non perdetevi 
I opportunità di un ghiotto 
spuntino a base di formaggi 
df< » Valsassina ( t a l e g g i o 
biole, caprini), frutto di quoti. 
diana e competente ricerca, o 
di salumi della zona. Se l'ap­
petito è più robusto, approdi-

piatti di tradizione: paste con 
rag.o\iececi,p<,lentriu„5h" 
brasati. Accompagnate il tutto 
con vini che la cantina, qua-
"(iratissima, offre a prezzi cor-
retti: i grandi rossi piemontesi, 
toscani e della Valtellina 
bianchi di qualità, prestigiose 
bottiglie francesi. 
Antica Osteria Casa di Lucia* 
Acquate di Lecco, via Luci,; 

30 l'Unta 
Lunedi 
9 ottobre 1989 
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