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FESTE IN TAVOLA

Verso il Duemila
coi cibi del nonno

@B Per il migliore awio det-
{'uomo ad affrontare la civilta
del Duemila @ di vitale impor-
tanza il recupero di scelte ali-
mentari ben radicate nel pas-
sato della nostra civilta, stimo-
lando l'acquisizione di una
coscienza delle specificita e
diversitd culturali sottese alle
varie tradizioni, contro talune
emergenti tendenze di «colo-
nialismo» alimentare, provo-
cate sovente dalla carenza. di
conoscenza e di informazio-
ne

Percomrere ¥ Italia & un'espe-
rienza gastronomica d'ecce-

indimenticabile ogni zona
perché ne completano I'im-

magine.
E assurdo voler pianificare
sulla

renziate, cos! la gastronomia
italiana non pud soprawivere
se pon attraverso la moltepli-
cita delle creazioni regionali,

scxa della cosiddetta cucina
intemazionale, equivalente al-
la pin totale carenza di perso-
nalitd gastronomica, al di fuo-
1i di ogni cuitura e coltura am-
bientale, all'insegna di una
unificazione falsa perché for-
2ata, ispirata magari a una
certa ventata di snouvelle cou-

con i prodotti tipici di ogni zo-
na, nella vasta gamma che si
pud ritrovare, pid o meno, do-
vunque.

Proprio in occasione delle
festivita natalizie, per awiarsi
verso il Nuovo Anno con mi-
gliori conoscenze e proponi-
menti, pud ‘essere piacevole

siner... Cucina da el
a puntate senza fine, perché

zione,
dalle Alpi agli estremi lembi
delle isole: in ogni regione ci
sono specialita da scoprire pel
contesto di localita interessan-
li per le loro particolari attrat-
tive, e la migliore esperienza
si pud acquisire attraverso le
specialita tipiche che rendono

senza fond Come uno
splendido mosaico non pud
rendere un'immagine nitida
senza | multicolori tasselli mu-
sivi che si stagliano sulla pre-
ziositd dello sfondo dorato,
oppure un coro polifonico
non pud essere realizzato sen-
za l'armonia delle voci diffe-

PIEMONTE ‘Fa tartufi e cacciagione un Barolo ci sta bene

,11 s, maa «ulo nudo»

i-Cuneo, secondo I'usanza

contadina -che- risale ad un

empo in cul i tartuli non
to

. utilizzando ~ purissitna
na di scrematura, con ['i-

sepl 0 stelle alpine,
per doni e pranzi augurali),
do.

cotte e dorate, a tem
media.

Antonio Primicer,”
se ma milanese di-ad
con la sua competenza-

€ in pid stimota succhi gastrici
pet.la-ticchezza di vitamine e

‘sali-minerali, completati dalle

. proteine vegetall

Pef pAmo piatto-una deli-
zibsa pasta «Volpatos di pro-

_ duzione accurata e’seleziona-

fa; al 1agl; oppure agnolotti in
brodo ripieni di came di galli-
‘'na ‘faraona, fanto in uso in
quel di Verona,.came sbian-
ca» pid adatia ad una sana ali-
mentazione di quella vaccina;

- mentre -pér:secondo sstincos

kuna
al caprino); ‘per condimento

|--noci. sminuzzale ed uvetia,
. olio’extra vergine di oliva det

, MARCHE - Al forno in-un insolito destino

1 piacere del ca

B In discesa, una:sosta nel- .

-l Marche suggerisce i «ap-

di maiale magro rosolato. al
fomo.in.caroccio € portato a
coltura completa, sempre al
formo togliendo il cartoccio,
con un spruzzata di vino -

peliettis in“brodo,  ripieni di _vece

came vaccina.mista.a pollo

e'mi chiarisce ld-cantante - .

€
‘Notis, De Sle!al'll. nientre per -

magari

‘ inuna varianle al.forno. Dopo

m;
qualche ora, intero €on succo-
di limone, farcito. con’ mele

sbriciolati;
tugiate (inemente,
mi & piacere’ (sedano o-prez-
zemolo, timo o minto).
Per contomo le olive asco-

fane’ ripiene di- pangrattato.

con una amalgama di prezze-
molo e fileni di acchiga sott'o- .

. frullate (con tutta fa buccia), -
insieme alla emarinatas, amal-

([

ed utile insi un
percorso, anche se con punta-
te piuttosto veloci rispetto alla
ricchezza di risorse, dall'estre-
mo nord est e nord ovest dello
«Stivales, solfermarndosi in Pie-
monte e in Veneto, per amiva.
re, altraverso il centro, con le
Marche e Ja Toscana, al di 1a
della «puntas della mitica Tri-
nacria.

Cavolo ripieno:
piatto gustoso
in poco tempo

W Per :Ja preparazione .
det sipieno. occome..un po'
di vitella di latteinsieme a »
_quaiche fegatino di ‘polio;
chi lo gradisce, -pud aggiun-
gere anche qualche animek
1a. Si lascia stufare a) fuoco
€ appena pronto si trita tut.
to finemente unendo della
mollica di pane bagnata nel
brodo o nel:sugo, un cuc-
chiaio di_parmigiano gratty-
giato e un uovo, avendo cu-
ra di mescolare molto benve -
gli ingredienti. Prima-si sarA
fatto cuocere un cavolo ver-
zotto al quale si.tolgono le.
‘foglie esteme pid dure. A
cottura uitimata si.capovot *
ge ia palla di cavolo.e si -
acia scolare, quindi'si:apro-
10 bene ttte:le {oglie fing;
ad- amvan al cuore sul qua-¢
le.

servendo cori contommo’

rea di castagne. 1l-vino.da
‘binare, -naturalmente; & o
stesso. adoperalo per la cotty-
adellacame.’ . .
* Volendo. sostituire ¢

sce, si' possono fare: gamben

in umido -con sedani-o-allo
spiedo, ispirandosi- alle . spe-

cialita del "Gambrinus».di-San -

‘Polo-del ‘Piave; il cui vino:li-
‘quoroso,. «Rabosor, potrd: ac-
compagnare:le dritoles triesti-

‘ne, tradizionali per-Natale: Si:
tratta di-semplici frittellé con--

dite con mielé o zucchero a
velo vanigliato.

ppone

Polenta: dolce

latie fa¥ bollire 40 grarnmi di
farina gialla-insieme-a-una’
piceola’ p!ua di shle “Mes

male polenta.: A meu: cot:
filoco e aggiungere 6 tuorii
di

mi di burra e 15 grammi di:
amaretti_finemente  Sminuze

No Stampo-unto a cuoceve
in forno-con . fuoco.sotto €
sopra finché non sia ben’
dorato. La polenta doke &
pronta da servire in lavola;

@8 In'un Ilrmemezzodl E

tura sitirare la’pentola dal - .

ben sbattuli, - una . ;
presa di cannetla, 20 grame.. -

PUBLICIS-FCB/MAC

Se del solfto*bofﬁééde non ne
puoi proprio pil, un secondo di
follia e le solite bistecche, costi-

ne .o croccanti-patatine si fire-

ranno su con Salsallegra Dubi:

do. E tante altre Sulsallegré ‘

Tonn,afa, Verde, Mustard oAu

rora, - sono pronte ad offrlrll

"~ TUnita
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