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NOTIZIE ARCIGOLA 

Lo Slow Food 
dilaga nel mondo 

PARIGI 
Carlo Petrilli ha presentato 
lo slow food alla stampa 
francese al Willy'» Bar di Pa­
rigi; tra i presenti, le teleca­
mere della *S>. In Francia, le 
tematiche dello Slow Food 
hanno già trovato vasta eco 
tra gli operatori del settore 
ed anche su riviste non spe­
cializzate come Elle, che ne 
ha parlato diffusamente. 

NEW YORK 
La patria del Fast sta mo­
strando un grande Interesse 
per lo Slow, e lo ha provato 
in varie occasioni. Cario Pe­
ttini è ormai noto e stimato 
negli Stati Uniti, tanto che la 
prestigiosa rivista The Wine 
Specular lo ha invitato a 
prendere parte alla sua an­
nuale seduta di degustazio­
ne, nel cor» della quale de­
signa I vini dell'anno. Il diffu­
so settimanale Newsweek ha 
dedicato al tema del man­
giare tento un articolo, men­
tre la conferenza stampa del 
lOnovÈmbre.'lfehuty al ri­
storante Toscana di New 
York, è stata particolarmen­
te affollata e vivace. 

ROMA 
C'era il lior fiore della stam­
pa Italiana, scritta e parlata, 
il IO novembre all'Hotel Pia­
ta; i maggiori quotidiani, 
settimanali e periodici del 
settore e non, Ve tre reti Rai vi 
si erano dati appuntamento 
per sentire parlare di Slow 
Food, Il risultato sono stati 
una serie di articoli apparsi 
su la Repubblica, l'Unità, Il 
Messaggera, Il Sole 24 ore 
nonché servizi filmati sui tre 
canali Rai. 

VERONA 
Tra 1 vari appuntamenti ga­
stronomici della condotta 
c'è un classico, la cena di 
giovedì 23 novembre sul te­
ma «Polenta e Valpolicellla» 
con un menu dove la polen­
ta è presente in tutti i piatti e 

i vini della Valpolicella sa­
ranno degustati assieme ai 
consigli e alle informazioni 
di Nino Franceschelti. Tutto 
al ristorante >U Terrazza» di 
Marcellise. 

VICENZA 

Si è svolta venerdì 17 no­
vembre al Ristorante aMolln 
Vedo* una simpatica cena 
dal titolo •L'Anlinobile del 
bovino ovvero: La cena con 
il quinto quarto*. Il menu ha 
riproposto un intelligente 
utilizzo di quelle parti dell'a­
nimale che la filosofia delle 
•fettine» aveva fatto dimenti-

CECINA 
La Toscana, si sa, è terra di 
cacciagione. Per questo il 
circolo Arcigola «il Frantoio» 
di Montescudaio propone ai 
soci un pranzo a base di 
cacciagione. L'appunta­
mento è per domenica 26 
novembre alle ore 13 con 
tutta cacciagione nostrana. 
Il pranzo costa''!. 35.000 
(prenotare al 0586/ 
684929). 

TICINO 
Lunedi 20 e martedì 21, bre­
ve corso di degustazione di 
vini tenuto da Daniel Bren-
ner, traduttore a Seseglio, 
enologo e socio sapiente 
che vena affiancato dall'ing. 
Colombi, capo della sezione 
viticoltura del Ticino. Il cor­
so si terrà presso la scuola 
agricola di Mezzana. 

MARCA TREVIGIANA 
Numerosissime le occasioni 
di incontro previste delle 
condotte di Treviso, tra no­
vembre e dicembre. Ne ri­
portiamo una che si svolgerà 
mercoledì 22 novembre al 
Ristorante «La Piola»: una 
degustazione di the russi e 
cinesi organizzata in colla' 
borazione con la drogheria 
Foresti. 

PROPOSTA 

In Ungheria 
con Arcigola 
Viaggio enogaatronoml-
co a Budapest, Tokaj, 
Eger. 
6-10 dicembre'89 

PROGRAMMA 

6/12 - Partenza da Arcigo­
la Jesolo. Arrivo a Buda­
pest. Sistemazione in al­
bergo. 

7/12 • Visita guidata del 
centro con sosta per uno 
spuntino. Escursione al­
l'ansa del Danubio con 
pranzo in un ristorante tipi­
co. Cena al ristorante Busu-
loJuhasz di Budapest. 

8/12 - Partenza per Tokaj, 
degustazione e pranzo. 
proseguimento per Eger e 

sistemazione in albergo. 
Cena con spettacolo. 

9/12 - Visita di Eger e delle 
sue grotte con degustazio­
ne di vini. Pranzo in risto­
rante tipico. Ritomo a Bu­
dapest e cena d'addio. 

10/12 - Partenza per l'Ita­
lia. 
• Sistemazione in hotel 4 
stelle. 
' Tutti i pasti inclusi. 
• Folklore e musica tziga­
na. 
• Grande serata finale con 
spettacolo tradizionale. 

Quota di partecipazione L. 
620.000 per persona. 
Soci Arcigola L. 568.000. 
Prenotazioni: Arcigola Je-
solo-Tel. 0421/972898. 

BM Quando tre anni fa orga­
nizzammo la prima edizione 
del Concorso t'idea pareva 
un po' azzardata e quasi pre­
suntuosa. L'Arcigola era una 
piccolissima associazione di 
appassionati gastronomi, 
mentre le feste apparivano 
come un gigante grande co­
me l'Italia intera, composto 
da montagne di costine, mi­
lioni di tortellini e fiumi di vi­
no a buon mercato. Un gi­
gante indifferenziato e pode­
roso che poteva travolgere 
quella piccola pattuglia di so­
ci decisi ad investigare, con 
la scusa del concorso, nelle 
pieghe di questa grande mac­
china. 

La realtà si è dimostrata su­
bito un po' più complesa e 
articolata di quanto potessi­
mo immaginare: vicino ai 
grandi ristoranti, che pure 
svolgevano un lavoro ecce­
zionale dando da mangiare 
ad un prezzo equo a migliaia 
di persone, abbiamo scoper­
to una galassia di piccole ini­
ziative dove la passione poli­
tica si coniugava con quella 
gastronomica e dove la gran­
de tradizione della cucina di 
famiglia usciva dall'ambito ri­
stretto delle amicizie per pro­
porsi, con molto orgoglio e 
professionalità, ad un pubbli­
co più vasto. Un'altra lezione 

Cinque grandi 
sul podio 

a Montalcino 
preziosa di queste peregrina­
zioni è stata che non sempre 
la qualità, quella vera interes­
sante e autentica, non quella 
delle tagliatelle al salmone, 
significa alti prezzi. È eviden­
te che il cimentarsi con l'alta 
cucina comporta un servizio 
e materie prime che incidono 
sui prezzi, ma ci sono giaci­
menti di cultura gastronomi-

CORRADOTREVISAN 

ca tpovera- che portati alla 
luce dalla passione di piccoli 
gruppi di gourmets offrono 
ad un numero di avventori 
spesso molto grande occasio­
ni di raro piacere a prezzi a 
volte ridicolmente bassi. 

In questi tre anni Arcigola 
è cresciuta molto, ed è cre­
sciuta in generale la qualità 
delle proposte all'interno del­

le feste. L'Italia centrale, con 
un numero quasi incredibile 
di feste grandi e piccole, resta 
prepotentemente al centro di 
questa kermesse politico-ga­
stronomica, mentre il sud e le 
ìsole, paiono continenti sco­
nosciuti e misteriosi; sembra 
impossibile che da regioni 
che hanno conservato tradi­
zioni alimentari di grandissi­
mo valore non giungano che 

pochi e deboli segnali. Il 
prossimo anno sludieremo 
un'iniziativa specifica per sta­
nare queste realtà che sicura­
mente esistono ma preferi­
scono rimanere isolate e ap­
partate, Quest'anno abbia­
mo, a differenza delle altre 
edizioni, tre premi ex aequo, 
assegnati non tanto per sal­
varci l'anima evitando di 
scontentare i potentissimi 
modenesi, i raffinati veneti e i 
sanguigni cremaschi, ma per 
segnalare e premiare in egual 
misura la grandissima profes­
sionalità e ricercatezza del 
Principe di Modena, l'idea in­
telligente e piacevolissima 
dei compagni di Jesolo dì 
realizzare una cena «guidata» 
attraverso i piatti tradizionali 
del loro paese, e la creatività, 
sia col pesce che con la car­
ne, del Posto d'Amare di Cre­
ma. La cerimonia di premia­
zione avrà luogo, come al so­
lito, a Montalcino domenica 
26 novembre con la collabo­
razione dei compagni di que­
sta piccola capitale dell'Italia 
del vino, e come al solito non 
avrà nulla di rituale: si guste­
ranno i piatti realizzati dai 
vincitori e si discuterà un po' 
con molta allegria e senza 
prendersi troppo sul serio su 
questo enorme banchetto 
che ogni anno attraversa l'Ita­
lia. 

A TAVOLA 

Whisky rari 
al vecchio Navile 

MARIO CASTELLARI 

• i Fin dal 1894, quando il canale 
•Navile» era una importante via di tra­
sporto per Bologna, questo locale era 
un punto di riferimento, una sosta ob­
bligata. Nel mutare dei tempi è rimasta 
la tradizione della ristorazione nella 
famiglia Montanari. Di questa tradizio­
ne Sandro è l'espressione massima. 
anche perché è saputo andare oltre la 
cucina creando a fianco del ristorante 
l'Enoteca di Sandro. Un locale clima­
tizzato dove oltre ad una selezione di 
vini italiani e francesi che raccoglie 
circa 80 bianchi ed oltre 130 rossi fa 
bella mostra una delle più importanti 
collezioni italiane di whisky. Si trova­
no, oltre la sene degli «americani* del 
proibizionismo, pezzi rari come un 
Grigon's del 1846: in tutto 3000 botti­
glie. 

Ma da Sandro la risposta è profes­
sionale anche nella tavola. Conside­
rando la cucina tipicamente locale, 
fanno però riflettere certe forzature co­
me quella del «carrello antipasti» che 

appartiene alla cultura di altre regioni. 
In cucina la supervisione della mo­

glie Silvana, coadiuvata da Alessan­
dro, Mauro e Pino che, con la loro fan­
tasia, riescono ad introdurre, restando 
nella tradizione, quelle variazioni che 
ti danno il gusto della sorpresa. Il pez­
zo forte sono i primi, seguiti degna­
mente da: carrello arrosti, foglia morta 
(filetto trattato), filetto all'alpina, co­
stata di vitello all'uva, oltre ai funghi, 
per finire con i dolci che sono ngoro-
samente della casa tra cui spicca il ca-
nolo di pasta al forno npieno di frutti 
di bosco con la solita crema della Sil­
vana. Il conto è sulle 35.000/40.000 
(vini esclusi) con qualche variazione 
in aumento se vi abbandonate ai tartu­
fi e ai funghi. 

«DA SANDRO» al Navile di Alessandro 
Montanari 
Bologna - Via Sostegno, 15 
Tel. 051/6343100 
Chiuso la domenica. 

DA VISITARE 

Tartufi d'arte 
in terra di Siena 

ANGELA LUNA 

RISTORANTINFESTA 

• • Visitando quell'area geografica 
che va sotto il nome di Crete Senesi, 
compresa grosso modo tra i comuni 
di Siena, Castelnuovo Berardenga, 
Renza e Montepulciano, si ha la pre­
cisa sensazione di riconoscere in 
quel paesaggio scarno, duro purissi­
mo gli sfondi dei grandi pittori senesi 
operanti tra 300 e 400: paesaggi qua­
si ascetici, metafora di un intinerario 
dell'anima. Ma si dà il caso che, in 
spietato contrappasso, quelle Crete 
racchiudano anche magnifici tesori 
culinari: i pregiati tartufi bianchi di 
Toscana. E lungo quelle terre ben al­
tri personaggi tracciano altri percor­
si, tesi alla scoperta della cultura ma­
teriale e de) piacere. Sono circa 400 
gli operatori che aderiscono all'Asso­
ciazione dei Tartufai che ha sede in 
S. Giovanni D'Asso, che ogni anno 
raccolgono e vendono tartufi per un 
valore superiore ai 30 miliardi. Infatti 
le Crete costituiscono un habitat 

ideale per la crescita del tubero, che, 
com'è noto, richiede terre non inqui­
nate, ricche di querce, salici, pioppi 
e tigli, terre umide, poco esposte al 
sole, ad un'altezza sul mare che 
oscilli tra i 500 e i 600 metri. Oggi i 
Toscani vantano la bontà di questo 
prodotto senza troppa soggezione ri­
spetto alla fama intemazionale di 
quello di Alba e muovono alla con­
quista dei mercati. A S. Giovanni 
d'Asso è stata inaugurata il 17 no­
vembre la IV Mostra Mercato del tar­
tufo bianco delle Crete Senesi, con 
la presentazione di un libro curato 
dell'Etsal, «I tartufi in Toscana», e un 
convegno sulla salvaguardia delle 
aree del tartufo. Proposte concrete, 
dunque, aliente ai problemi del mer­
cato, dei prezzi, delle raccolte, della 
concorrenza, della cucina. E le linee 
purissime di Duccio ad incorniciare 
idealmente il fervore di queste inizia­
tive. 

L'albo d'oro 
del concorso '89 
IL PRINCIPE. FESTA DI 
MODENA 
I* classificalo ex-aequo 

•Il Principe» ha bissato il 
trionfo dello scorso anno. 
Allestito e sponsorizzato 
dalla Coris, cooperativa di ri­
storazione sociale, è stato 
apprezzato per l'ottima scel­
ta e confezionamento delle 
vivande, per la buona gam­
ma dei vini, per il seivizio 
inappuntabile in sala, per 
l'ordine e la pulizia in cuci­
na. Il merito va, ci dice Ser­
gio Rinaldi della Coris, so­
prattutto a tre personaggi: 
Lino Turrini, chef e ideatore 
del menù, Giuseppe Macca-
ferri, cuoco •volontario», 
esecutore delle ricette e Wil­
liam Lenzoni, sommelier. E 
poi a tutto il personale di sa­
ia e di cucina, in totale una 
dozzina circa, per i trenta 
coperti serali a prezo fisso di 
50.000 lire. Quella di allesti­
re un ristorante più raffinato 
e quindi più costoso nel 
grande padiglione-ristorante 
della Festa .provinciale del­
l'Unità di Modena a prezzi di 
gran lunga inferiori, è stata 
una scelta voluta e di suc­
cesso. Cosicché, il piccolo 
Principe offriva proposte di 
una cucina creativa con due 
menù: a base di carne i pri­
mi dieci giorni, di pesce gli 
altri dieci. 

POSTO D'AMARE. FESTA 
DI CREMA 
1* classificato ex-aequo 

Il successo del •Posto d'A­
mare» della Festa dell'Unita 
di Crema viene a coronare 
un'esperienza nata diversi 
anni fa per iniziativa di un 
gruppo di arcigolosi ante lu­
terani coordinati da Nicola 
Pappalettera. Una decina di 
appassionati, tutti rigorosa­
mente volontari, sono stati 
l'anima di questo locale che 
per i dodici giorni di attività 
non ha avuto abbastanza 
dei 60 coperti a disposizio­
ne. Le offerte del mercato 
hanno dettato ai cuochi 
ogni giorno un menù degu­
stazione diverso, fatto di 
piatti di creazione (pàté di 
pernici e porcini, orata alla 
salsa mediterranea, brodet­
to di cernia sono alcuni 
esempi diunacucinacheha 
lavorato sapientemente sia 
con la carne sia con i pesci), 
ma anche di proposte tradi­
zionali della •gastronomia 
comunista», come le con­
suete quanto temibili sala­
mene alla brace, che qui 
hanno riacquistato la dignità 
di sapido, grande piatto po­
polare. Una carta dei vini di 
oltre 60 etichette prestigiose 
ha degnamente sottolineato 
le portate, servite con garbo 
in un piacevole ambiente. 

RISTORANTE. FESTA DI 
JESOLO 
1* classificato ex-aequo 

Ristoranti di cucina tradizio­
nale dove cuochi e donne di 
casa hanno preparato bac­
calà, trippe, polenta, uccel­
letti, bigoli; una creperia che 
ha proposto crepes dolci e 
salate; un'enoteca che ha 
offerto 80 vini alla mescita 
(nazionali, francesi e au­
striaci) abbinandoli, come 
ogni buon bacare veneto, a 
•cicchetti» a base di pesce, 
formaggi, salumi. Queste le 
strutture enogastronomiche 
con cui la Festa dell'Unità dì 
Jesolo ha fatto -il pieno» nel­
le cinque serata settembrine 
di apertura. Una festa rac­
colta, ma in grado di servire 
sei/settecento coperti al 
giorno, grazie al lavoro di 

personale volontario con 
l'appoggio e la consulenza 
gratuita di operatori ehoga-
stronomlci professionisti. 
Ma gli organizzatori, coordi­
nati da Mauro Lorenzon, 
hanno giocato anche un'al­
tra carta: una cena -didatti­
ca» che, puntando sulla ri­
scoperta della cucina del 
territorio, studiata attraverso 
un meticoloso lavoro di ri­
cerca, ha proposto vini e 
piatti di raffinata esecuzione 
grazie alla «mano» di Diana 
eMarioBoer. 

RISTORANTE «IL CASA­
RO». FESTA DI BOLOGNA 
4* classificato) . 

•Già fin d'ora ci prepariamo 
al concorso del prossimo 
anno», ci dice uno dei-re­
sponsabili dell'organizza­
zione tiel ristorante <ll CSsa-
ro», allestito durante la Festa 
dell'Unità di Bològò|^e 
l'hanno messa tutta retteci 
massaie che pgni mattiniate 
non erano alla prima, espe­
rienza) preparavano parte 
fresche per i 200 posti ai ta­
voli. e cosi gli altri dieci in­
servienti in cucina sottovia 
guida dello chef Enzo del 
Santa Paola, come i quindici 
camerieri in sala. Il menù 
era di tutto rispetto, à part$e 
dalle insalate di bresaola 
con rucola, di radìcchietio 
con aceto balsamico, e poi 
con le torte calde di formag­
gio, e a proseguire con. tor­
tellini, tagliolini, garganelli al 
peperone dolce, crespelle 
con melanzane. Tra i secon­
di, oltre ai piatti di carne, 
c'era un fior di fatte ai ferri 
con speck che ha fatto òne­
re sia alia cucina, sia al no­
me del ristorante, il Casaro 
appunto, sia allo sponsor. H 
Consorzio rìmilano-Rprna-
gnolo Produttori Latte. ,;, 

IL BOCCON BONO. FÉ-
STADI VENTURINA (U) 
5* classificato - " " 
•Non vogliamo presentarvi 
solo un insieme dì piatti, ma 
un menù che abbia una p 
pria coerenza»: cosi conci! 
deva la lista dei piatti, dei 4 
ni e degli olì del ristorante | 
Boccon Bono» di Venturini 
E la coerenza c'è stata,.?1 _ 
mentata dalla scelta di fon" 
do di presentare un menù 
dove gli ingredienti dì To­
scana trovassero la massima 
esaltazione nella semplicità 
e talvolta nella povertà dei 
piatti. Oli vergini dei frantoi 
locali, funghi, aglio e melan­
zane sulle bruschette che 
aprivano il pranzo, Trionfo 
di erbe aromatiche ed ortag­
gi ad accompagnare le mi­
nestre. Tantissimi i secondi: 
alla griglia, al tegame, al for­
no e bolliti. Bella l'idea di ri­
portare sul menù il com­
menta ad alcuni piatti. «Il 
Boccon Bono» ha 
mediamente 600 copert 
pasto, per dieci giorni i 
organizzare e gestire qM« 
megaristorante c'étanolffl 
sessantina di volo'narl, < Ì Ì JL 
dinati in cucina da Enzo Ra­
spolli e in sala da Gino Soz-

10 l'Unità 
Lunedi 
27 novembre 1989 

. « • • • • • • • • • • H 


