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VICENZA 

Il circolo Arcigola di Bregan-
ze «El ciaon» ha organizzato 
per tutti i soci un corso di cu­
cina in 8 lezioni, tutti I marte-
di sera, che ha avuto inìzio il 
17 ottobre. Il corso si tiene 
presso II ristorante da Piero 
Fara Vicentino. Per Informa­
zioni telefonare al 
445/874637. 

allo 06/S411854 oppure alla 
enoteca «Il Goccetto» tei. 
06/6864268 dal le 17 alle 20. 
La partecipazione è limitata 
a 50 persone, 

• BASSO PIAVE 

• ROMA 

Molto atteso, partirà il 6 no­
vembre, un nuovo, interes­
sante corso di degustazione 
organizzato dalla condotta 
romana, e tenuto da Sandro 
Sangiorgi. 

Sono previsti sette incon­
tri (ogni lunedi) della dura­
ta di circa 2 ore che si terran­
no presso il «Circolo della 
Rosa> via dell'Orso, 36. Il co­
sto di, iscrizione v * di L, 
230.000 per i non soci e 
200.000 per i soci sapienti. 

Per le Iscrizioni telefonare 

I soci Arcigola di .lesolo po­
tranno seguire il loro fiducia­
rio Mauro Lorenzon nel 
viaggio enogastronomico 
organizzato dalla condotta 
in Piemonte. Il programma 
molto allenante prevede 
una visita alla cantina di Gia­
como Bologna a Rocchetta 
Tanaro, una cena degusta­
zione con tartufo e abbina­
mento vini al ristorante Arci-
gola di Bra; una visita alle 
cantine dei fratelli Ceretto e 
un pranzo presso il ristoran­
te «La Lanterna» a San Da­
miano d'Asti. 

La partenza sabato A no­
vembre con rientro la dome­
nica sera. Per prenotazioni 
telefonare al 0421/972898 
oppure al 0421/952350. 

RISTORANTINFESTA 

Pubblichiamo la classifi­
ca, preuoché definitiva, 
del c o n c o n o «Riatoran-
tlnfeata». 

1" Risi. Principe Modena 
465; 1° Rist. Festa de l'Uniti 
Jesolo (Ve) 465; 1" Rist. Po­
sto d'Amare Crema 465; 4" 
Rist. Il Casaro Bologna 460; 
Rist. Festa de l'Unità Venturi­
na (Li) 435; 6° Gastronomia 
Mediterranea Bologna 430; 
7" Rist. L'Enoteca Modena 
430; 8° Rist. Festa de l'Unità 
San Bartolomeo al Mare 
(Im) 430; 9° Rist. Gastrono­
mie Europee Bologna 425; 
10" Rist. Festa de l'Unita Ar­
genta (Fé) 420; ll»Rist.Vi-
gnolaVignola(Mo)4l9;I2» 
Rist. Bassa Modenese San 
Prospero (Mo) 419; 13" Rist. 
Acero Rosso Massa 415; Rist. 
Festa de l'Unità Vignola 
(Mo) 410; 15" Rist. Il Forte 
Reggio Emilia 405; 16" Rist. 
Al Cantunzein di Sbafadur 
Bologna 400; 17" Rist. Festa 
de l'Unità Martorano (Fo) 
400; 18" Rist. Maremmano 
Grosseto 400; 19" Rist. Duca­
to dei Gonzaga Cesenatico 
(Fo) 395; 200E Rist. Porcino 
Malefico Bologna 390; 21" 
Rist. Festa de l'Unità Bagno 
di Gavorrano 390; 22" Rist. 
Festa de l'Unità Tagliolo 
Monferrato (Al) 380; 23° 
Rist. La Vecchia Milano 
(Mi) 380; 24° Rist. Del Pesce 
Finale Emilia (Mo) 380; 25» 
Rist. Festa de l'Unità Palaz-
zolosull'Oglio(Bs)378;26° 
Rist La Paranza Cesenatico 
(Fo) 375; 27° Rist. Festa de 
l'Unità Contigliano (Ri) 370; 
28° Rist. Festa de l'Unità Ca-
raglio(Cn) 370; 29° Rist. Fe­
sta de l'Unità San Pietro a 
Sleve (Fi) 370; 30° Rist. Tipi­
co Pistoia 365; 31° Rist. L'In­
contro Carpi (Mo) 365; 32° 
Rist. Enoteca Foligno (Pg) 
360; 33° Rist. La Montagna 
Bologna 360; 34° Rist. Chic 
Monteveglio (Bo) 360; 35° 
Risi Canneto Bologna 355; 
36° Rist. Del Pesce Bologna 
355; 37° Osteria del Pesce 
Bologna 355; 38° Risi Gallo 

Rosso Bologna 350; 39° Rist. 
I Castelli Bologna 350; 40° 
Rist. Braciere Bologna 350; 
41° f^st. Ciao Mare Correg­
gio Re 350; 42 Rist. Il B o 
scaiolo Faenza (Ra) 350; 
43° Rist. Festa de l'Unità San 
Marcello Pistoiese (PI) 350; 
44° Rist. Festa de l'Unità 
Ceggia (Ve) 345; 45° Rist. 
Festa de l'Unità Torriana 
(Fo) 345; 46° Rist. Della 
Moldavia Bologna 340; 47" 
Rist. Croato Internazionale 
Bologna 340; 48° Rist. Festa 
de l'Unità Trecenta (Ro) 
340; 49° Rist. Festa de l'Unità 
Mignanego (Gè) 335; 50° 
Rist. Festa de l'Unità Busserò 
(Mi) 325; 51° Rist. Festa de 
l'Unità Montalcino (Si) 320; 
52° Rist, Tutto Pesce Milano 
310; 53" Rist. Self-Service Fo­
ligno (Pg) 310; 54° Rist. Fe­
sta de l'Unità Masone (Gè) 
310; 55" Rist. Festa de l'Unità 
San Pietro a Grado (Pi) 310; 
56" Rist. Cavalluccio Marino 
Porto San Giorgio (Ap) 305; 
57° Rist. Festa de l'Unità 
Mezzago (Mi) 300; 58" Rist. 
Festa de l'Unità Martellago 
(Ve) 300; 59° Rist. Festa de 
l'Unità San Fatucchio (Pg) 
300; 60" Rist. Festa de l'Unità 
Salsomaggiore Terme (Pr) 
290; 61° Rist. Festa de l'Unità 
Pasian di Prato (Ud) 285; 
62° Rist. La Barcaccia Cata­
nia 280; 63" Rist. Festa de 
l'Unità Rosìgnano Solvay 
(Li) 280; 64» Rist. Festa de 
l'Unità Villadossola (No) 
278; 65° Rist. Mediterraneo 
Cogllate (MI) 270; 66° Rist. 
Piatti e Paesi Correggio (Re) 
270; 67° Rist. Casetta Trieste 
270; 68° Rist. Festa de l'Unità 
Vivetene (Ve) 270; 69° Rist. 
Cucina Buongustaio Chiara-
valle (An) 260; 70° Risi. Un­
gherese Trieste 250; 71" Rist. 
Del Pesce-Muggia Trieste 
250; 72° Rist. Festa de l'Unità 
Caramagna (Cn) 240; 73° 
Rist. Del Pesce Lodi (Mi) 
230; 74" Rist. Festa de l'Unità 
Greve in Chianti (FI) 230; 
75° Rist. Festa de l'Unità 
ScarlinoScalo(Gr)230. 

M Perché oggi le aziende 
investono tanto in immagine7 

Perché i consumi si stanno 
orientando in modo consi­
stente verso prodotti e servizi 
di alta qualità, soprattutto 
presso classi sociali agiate o 
scolarizzate. Ed i responsabili 
del marketing pensano che la 
qualità di un prodotto si evi­
denzi grazie ad una forma 
particolarmente curata e si 
annunci attraverso messaggi 
sofisticati. Non c'è prodotto 
che non cerchi una posizione 
•alta» di mercato: dagli orolo­
gi, che occupano i paginoni 
pubblicitari dei settimanali or­
mai da anni, alle scarpe, alle 
carte di credito, alle automo­
bili e naturalmente all'abbi­
gliamento. 

Ma la novità di questi ultimi 
anni é che i prodotti alimenta­
ri sono entrati nel «giro* delle 
merci che fanno «status»: il vi­
no, innanzitutto, i cui volumi 
globali di consumo crollano, 
mentre crescono geometrica­
mente le vendite di quello in 
bottiglia, Dee ed a caro prez­
zo. E se per il vino è stato più 
facile alimentarne il carattere 
di merce nobile ed esaltarne 
le caratteristiche di consumo 
intelligente e colto, l'operazio­
ne in atto per prodotti privi di 
qualsiasi carisma intrinseco è 
sicuramente più smaccata e 
volgare. Pensiamo ad una cer­
ta linea di biscotti, a certi di­
stillati, a certi cioccolatini. 
Pensiamo ai toni enfatici, tra­
scendentali, della stampa ga­
stronomica quando recensi­
sce certi ristoranti ed alberghi, 
ed in concomitanza alla spoc­
chia fastidiosa di certi chef e 
vignaioli, 

Qua) è il meccanismo che 
ha innescato questa attenzio-

Hard e soft 
due maniere 
difarslow 

ne maniacale al cibo ed ai 
suoi riti? Quali insìdie si cela­
no dietro questa ricerca di 
qualità? Alcuni sociologhi ci 
spiegano che questa propen­
sione al consumo effimero, fu­
tile, edonistico, derivi dal fatto 
che la nostra società è afflitta 
da uno stato crescente di de­
lusione. Infatti dopo che buo­
na parte della popolazione 
occidentale ha raggiunto un 
soddisfacente stato di benes­
sere economìe" ed ha acqui­
sito un gran numero di bèni 
durevoli (casa, frigorifero, au­
tomobile), ci si è aerarti che 
tali beni non provocano più 
eccitazione. L'eccitazione è 
strettamente legata all'atto di 
acquisto stesso; una volta ulti-

PIERO SARDO 

mato, il bene scompare, si 
confonde con il vissuto quoti­
diano, e subentra la noia, la 
delusione. Invece consumare 
beni effimeri (cibo, vacanze, 
abbigliamento, spettacoli) ga­
rantisce stimoli rinnovabili. E 
più ci si impegna in tali con­
sumi, più si spende, insomma, 
più sì creano attese, più solle­
citazioni ci sì garantisce. In 
questo quadro vanno colloca­
te le vacanze avventurose e 
scomode, I ristoranti di lusso, 
la voglia inesausta di abbiglia­
mento firmato e dispendioso, 
ecc. 

Ma questa ricerca di qualità 
ha anche un altro aspetto, 
meno frivolo. Soprattutto i gio­
vani scolarizzati si rivolgono a 

prodotti di qualità per difen­
dersi da sofisticazioni e deva­
stazioni. Non è dunque una ri­
cerca di piacere al massimo 
livello possibile, ma un modo 
per garantirsi durata, confort, 
per non essere avvelenati da 
conservanti e pesticidi, per 
godere di una natura non 
contaminata o brutalizzata. 
Direi che questo tipo di quali­
tà ha caratteristiche diverse, 
ha costi sociali diversi. Ed un 
movimento come lo «slow 
food» deve tener conto dì que­
ste differenze. Nessuno nega 
che un circolo golfistico dì 
lusso garantisca prati verdi, 
quiete, rispetto per alberi e 
fiorì: una buona qualità am­
bientale, dunque ed un buon 

modo di socializzazione. Ma a 
costì sociali proibitivi. E si ba­
di, non parlo di costi moneta­
ri se la popolarità del golf cre­
scerà, sicuramente avremo 
iniziative e circoli a prezzi ab­
bordabili. Ma non ha senso ri­
tagliare spazi vivibili nnun-
ciando alla vivibilità dell'am­
biente circostante. A costi al­
tissimi, ad utilizzo relativa­
mente basso. È dunque que­
sta una qualità dura, che 
grava pesantemente sulla vita 
sociale. 

Come qualità dura è quella 
del caviale iraniano, della frut­
ta esotica, del fuoristrada inu­
tile, del fuoribordo inquinante 
e rumoroso- e ripeto non per­
ché siano troppo cari, bensì 
perché non c'è né per tutti, né 
di caviale iraniano, né di 
spiagge incontaminate, né di 
aree verdi per t campi da golf, 
li mondo non è consumabile 
all'infinito ed i ricchi futuri 
non potranno all'infinito cer­
care la loro qualità net più 
lontano o nel più raro. 

Occorre invece privilegiare 
una qualità morbida, rinnova­
bile, cioè, che non abbia costi 
sociali od ambientali irreversi­
bili e che garantisca al consu­
matore non la liberazione dal­
la noia, ma dall'ansia. La qua­
lità delle piccole produzioni 
artigianali, delle vacanze che 
no pretendono la seconda ca­
sa o la barca personale o una 
natura brutalizzata dall'uso 
becero di massa, di centri sto­
rici vivibili, di caffè che con­
sentano il soggiorno in dehors 
non avvelenati dalle automo­
bili, di ristoranti che non vada* 
no frequentati come commis­
sioni di esame gastronomico: 
e non dico che debbano ne­
cessariamente essere a buon 
mercato. 

A TAVOLA 

Una cena con i magnìfici sette 

M Nell'ambito delle mani­
festazioni promosse in occa­
sione della tradizionale fiera 
di Argenta, in provincia di 
Ferrara, il meglio della gran­
de ristorazione italiana si è 
dato appuntamento e, pren­
dendo a pretesto ì funghì 
(in particolare il pleurotus), 
ha imbastito una fantastica 
serata di degustazione eno-
gastronomìca. li tutto reso 
ancora più suggestivo dal­
l'ambiente: l'ex convento 
dei cappuccini. 

Questo complesso - rac­
conta il giovane sindaco An­
drea Ricci - risale al '500 ed 
ha vissuto un progressivo 
degrado, fino a quando il 
Comune dì Argenta lo ha ri­
portato all'antico splendore, 
destinandolo a centro cultu­
rale polivalente e a bibliote-

Ma il Comune di Argenta 
va anche ringraziato per 
aver permesso a noi, e ad al­
tri 40 fortunati mortali, di 
partecipare ad una straordi­
naria esperienza gastrono­
mica. 

Ci accoglie nel chiostro 
Giacinto Rossetti, «deus ex 
machina* del prestigioso ri­
storante «Il Trigabolo» di Ar­
genta e vero regista della se­
rata, con un calice di Cham-
pénoìs Soldati La Scolca, 
Poi, la sala imbandita, rica­
vata nell'ex cappella del 
convento. Lo sguardo passa 
dai preziosi disegni e oli di 
De Chirico alle pareti, all'e­
legante menu, curato grafi­
camente, come tutta la sce­
nografia, dalla bravissima 
Dolores Veschi. 

Pnmo ristorante il -Tosco 
Romagnolo* di Bagno di Ro-

WOLMERFREQNI 

magna: lo chef Paolo Teveri-
ni ha preparato un'insalata 
di gamberi di fiume con len­
ticchie, sedano, pleurotus 
cornucopia, condita con lo 
straordinario extravergine 
Brisìghello. 11 vino è un Rie-
sling '88 Cru Busa Calcara 
dell'azienda agricola Villa 
Dal Ferro. Questo vino ci se­
gue anche con la «Antica 
Posta* di San Casciano in 
Val di Pesa: lo chef Stefano 
Chiesura propone una gu­
stosissima rana pescatrice 
presentata con una salsa di 
pleurotus ostreatus e un pro­
fumato pesto al basilico. 

Un Ferrari Brut Rosa ci 
prepara air-Antica Osteria 
del Teatro» di Piacenza e al­
la specialità dello chef, Filip­
po Chiappini Tattilo: un (or-
tino d'astice con pleurotus 
cornucopia alle erbe aroma­

tiche. I dotti commenti del­
l'anfitrione dispongono la 
mente e lo stomaco a gusta­
re il delicato consommé con 
funghi e fagioli del ristorante 
«La Grotta» dì Brisighella 
(chef Vincenzo Cammeruc-

E poi il turno dei padroni 
di casa: ti ristorante «11 Triga­
bolo». 11 geniale cuoco, Igles 
Gorelli, ci Offre le lasagne 
croccanti con fegato grasso 
d'oca, pleurotus eringi alla 
crema di prosciutto di Praga, 
accompagnato da uno 
straordinario Chardonnay 
1985 di Angelo Gaia. All'al­
tezza della situazione sono i 
.secondi proposti da Paolo 
Vai del «Cavallo Bianco» di 
Aosta e da Gianfranco Vìssa-
ni del «Vissani» di Baschi: 
piccione avvolto net pleuro­
tus ostreatus con crema dì 
patate aromatizzata al timo 

e rosmarino e sella di lepre 
farcita al tartufo nero e pleu­
rotus cornucopia in salsa di 
rosmarino e curry. I vini ab­
binati sono grandi: Cabernet 
Sauvignon riserva 1979 Terre 
Rosse di Vallanìa e Barbare­
sco 1982 di Gala. 

L'ora è tarda; la bavarese 
di lamponi con aceto balsa­
mico alla crema di pistacchi 
e la ricca piccola pasticceria 
confezionate dal «Trigabolo» 
(il Moscato Rosa 1983 di Za­
ni ne sottolinea la fragran­
za), fanno calare il sipario 
su questa indimenticabile 
recita a soggetto. Compli­
menti al «regista» Giacinto 
Rossetti, al «patron» Andrea 
Rìcci e agli straordinari atto­
ri: sette giovani cuochi nette 
cui mani la ristorazione ita­
liana non ha nulla da teme­
re. Il cronista, beato spetta­
tore, applaude. 

NON SONO D'ACCORDO 

Sull'Alitalia 
vietato 

mangiare 

• • Inauguriamo la ru­
brica «Non sono d'accor­
do» con la lettera che 
Carlln Petrlnl ha inviato 
al doti. Carlo Veni, presi­
dente dell'Amalia. 
Gentile doti. Verri, 

le invio questa lettera 
aperta per due semplici mo­
tivi: il primo perché si avver­
tono flebili segnali di miglio­
ramento del servizio Alitarla 
e ciò mi fa sperare che ogni 
consiglio o disinteressata se­
gnalazione possa essere uti­
le alla buona causa della 
nostra compagnia di ban­
diera; il secondo motivo per­
ché trovandomi in volo da 
Parigi a Milano la sera del 10 
ottobre m'è capitato di leg­
gere una pagiittdl,pubblici-
tà Alitalia. U icanatìKfcun 
DO' fantozjiana'wfcftgret-
to fra alni passefirTrsen-' 
za la possibilità di aprire il 
giornale per la vicinanza dei 
sedili; ebbene in codesta si­
tuazione la pubblicità recita­
va: «Aumenta il confort a 
bordo dei nostri aerei per 
l'Europa. C'è più spazio per 
le vostre gambe, nuovi me­
nu per il vostro palato. Ma 
soprattutto più voli ecc. 
ecc.». 

Trovandomi nella capitale 
francese per organizzare il 
congresso Arcigola, trattan­
do il mio bel mestiere di co­
se dì cibo e buon vino, e 
provenendo da quella terra 
di Langa dove tra l'altro col­
tiviamo insieme, caro presi­
dente, belle amicizie e forti 
parentele, mi sono incuriosi­
to per i nuovi menu. Orbe­
ne, per l'occasione ci fu ser­
vita una cena fredda a dir 

poco indecente tanto da 
chiedermi con quale corag­
gio fate codesta pubblicità. 
Una fetta di carne dura, im­
mangiabile, con un contor­
no di insalata scondita e un 
carciofeto che, affondando 
il coltello, spurgò non poca 
acqua. La pagnottella era 
più che umida e quella por­
zione di insalata russa con 
abbondanza di patate non 
sono riuscito neanche a 
metterla in bocca. 

Gentile dottore, lei sa che 
le compagnie di «catering» 
che vi forniscono dovrebbe­
ro essere soggette al vostro 
controllo visto che, mi si di­
ce, le i pagate profumata­
mente.'Allora, perché non fa 

suoi collaboratori? Perché ci 
sottopone assotanto suppu­

ri zio dello stomaco? Spieghi 
un po' a noi clienti di ban­
diera con quali criteri predi­
sponete le vostre scelte ga­
stronomiche. 

Ecco, presidente, ci spie­
ghi tutte queste cose; in fon­
do ho scelto di scriverle que­
sta lettera aperta per facilita­
re una comunicazione diret­
ta meno asettica di qutlla 
pubblicitaria e non troppo 
privata come quelle di Innu­
merevoli passeggeri che con 
diligenza protestano per i 
disservizi. I lettori itìfUnità 
che ci seguono saranno ben 
lieti di conoscere con quali 
criteri opera l'Alitalia e, per 
ciò che riguarda Arcigola, 
conti pure sulla nostra colla­
borazione, logicamente non 
solo per l'assaggio dei nuovi 
menu, anzi, quelli proprio 
faccia che sopprimerli, sarà 
un bene per tutti. 

AL SAPOR DI VINO 

Una farfalla 
per il Verdicchio 
Antonio Attorre 

SILVIO TREVISANI 

• I Nel panorama, peraltro 
sempre più interessante e 
ricco dei Verdicchi dei Ca­
stelli di Jesi, si è affacciata 
in questi ultimi anni una 
bottiglia abbastanza incon­
fondibile; per la farfalla che 
spicca in etichetta e per la 
rinuncia alla consueta for­
ma «ad anfora etnisca». 

La farfalla in questione 
costituisce, nelle intenzioni 
dei produttori (la Cantina 
Cooperativa Moncaro di 
Moncarotto), un simbolo dì 
purezza e di leggerezza e la 
scelta non è casuale visto 
che il Verdicchio dei Castel­
li di Jesi Doc «con la farfal­
la» (il prezzo é di lire 5.000 
a bottìglia) é ottenuto con 
metodi biologici. I vigneti 
da cui provengono le uve 
sono ubicati su terreni che 
da cinque anni non hanno 

subito trattamenti chimici, 
le viti vengono coltivate bio­
logicamente e ricevono uni­
camente una concimazione 
naturale. La difesa dagli 
agenti infestanti e dagli in­
setti nocivi viene condotta 
con l'impiego di prodotti 
dalla macerazione di erbe e 
con alcune tecniche di lotta 
guidata. 

A queste tecniche di col­
tivazione fanno seguito la 
doppia vendemmia, la pres­
satura leggera e la fermen­
tazione a temperatura con­
trollata. Il risultato è un vino 
molto interessante con ca­
ratteristiche di freschezza e 
pulizia non sempre riscon­
trabili in altri prodotti biolo­
gici e che conserva la tipici­
tà del Verdicchio. 
Cantina Cooperativa 
Moncaro • Moncarotto 

12 l'Unità 
Lunedì 
6 novembre 1989 


