
PINEROLO/FORMAGGIFERMIERS 

I caprini d'Oc 
valgono la gita 

• • P e r c h é gii italiani non 
amano i formaggi di capra? Il 
dato è certo, anche se piutto­
sto anomalo per alméno due 
ordini di motivi. Innanzitutto 
perché in questo ci differen­
ziamo da quasi tutti i popoli 
mediterrànei al quali invece ci 
apparentano parecchie abitu­
dini alimentari. Greci, turchi, 
francesi ed in misura minore 
anche gli spagnoli sono forti 
consumatori dei derivati del 
latte caprino. Gli italiani no. 
Proprio quegli italiani, ed è la 
seconda anomalia, che sotto 
famelici, frenetici importatori 
caseari da ogni dove. Alcuni 
suggeriscono come spiegazio­
ne la repulsione che il forte 
odore «selvatico» del formag­
gio caprino suscita, soprattut­
to nelle donne. Tecnicamente 
tale pungente -profumo* sì 
spiega con il più allo contenu­
to di acidi grassi a catena cor­
ta del latte ovino e caprino rì-
ipetto.a quello vaccino: ma la 
sua Influenza evidentemente 
va at di là della razionalità. 
Probabilmente parla a'Ia parte 
più profonda di noi. ai vtchia> 
ni «robusti sAnsi e vigorosissi­
me fantasie» di tempi primitivi. 
Evoca forse nelle donne l'im­
magine inquietante del «Dio 
caprone», fa vibrare antiche 
ferinità rimosse di riti panici e 
selvaggi? Ma se cosi anche 
fosse, perché solo nelle don­
ne Italiane? L'argomento e 
evidentemente peregrino. 

La Famiglia Beda una sua 
Idea ben'prectaa ce l'ha: il for­
maggio caprino non e amato 
in Italia perché non se he É 
mai prodotto di buono ed an­
che quel poco che s'importa è 
dì scarsissima qualità. Se inve­
ce si assaggiasse quello detto 
•férrhier», prodotto cioè diret­
tamente nelle aziende agrico­
le con latte crudo, in piccole 
quantità ed amorevolmente 
stagionato, probabilmente il 
giudizio sarebbe diverso. E 
cosi, guidati da luterana, paci­

fica follia, i Beda si sono getta­
ti anima e corpo nell'impresa 
di rifare qui da noi tali tecni­
che e procedure. Nella loro 
graziosa villetta dì Badia Alpi­
na, in comune di Pinerolo. ai 
piedi della regione occitana, 
in un ambiente appositamen­
te condizionato, lavorano latte 
caprino crudo di ogni singola 
mungitura, sfruttando unica­
mente il calore naturale e con 
tempi di cagliatura lunghissi­
mi. Ripropongono si forme ti­
picamente francesi, dal Saint-
maure (il classico cilindro) al 
Pyramide (piramide tronca) 
al Cortrìn de Chavìgnol (mi* 
nuscoli bocconcini di formag­
gio), ma soprattutto riescono 
a offrire prodotti dì qualità 
strepitosa, che nulla hanno da 
invidiare a quelli d'oltralpe. 
Dai classici freschi caprini ci­
lindrici alle gròsse forme cubi­
che mollo stagionate, tutti i lo­
ro formaggi presentano pasta 
setosa, colore bianchissimo, 
gusto delicato e fragrante. Ora 
temano anche la strada della 
stagionatura in foglie di casta­
gno q di vite (barbaresco di 
Gaja, naturalmente, o barolo 
di Bartolo Mascara Ilo: una 
punta di civetteria non gua­
sta!) e gli esiti si preannuncia­
no interessantissimi. Ma il pri­
mo risultato ceno è che nes» 
suno ancora si è sognalo di ri-
fiutare il loro, formaggio. Con 
pacata, antica cocciutaggine 
( i Beda, sembrano provenire 
direttamente da un quadro 
fiammingo) si apprestano a 
vincere uria cbrisdidala, pes­
sima preclusione alimentare: 
non chiedono che di essere 
imitati da altri seri allevatori-
produttóri, datò che ì quanti­
tativi prodotti e commercializ­
zati sono, ahinoi!, come sem­
pre, inversamente proporzio­
nali alla grande qualità 
Capretta Occitana* via Na­
zionale 374, Badìa Alpina (Pi­
nerolo, Torino) Tel. 
0121/201139. 

• I Toma, dal buio dei tem­
pi, un antico cereale: il farro. 
Già alimento principale delle 
antiche popolazioni del baci­
no del Mediterraneo (gli egi­
ziani con la farina di farro in­
ventarono il pane, impastan­
dolo col piedi e cuocendolo, 
in focacce, su pietre roventi), 
fu mollo usato, in particolare, 
da etruschi e romani, poi sop­
piantato dal grano di piò faci­
le coltivazione e di maggióre 
resa. 

La sopravvivenza del farro 
( Tritìcum dicoccum), oltre 
che alla persistenza di tradi­
zioni gastronomiche locali, é 
dovuta soprattutto at fatto che 
é un cereale molto «rustico-, 
cioè alligna bene anche in ter­
re povere, meno fertili, aride, 
di montagna. Non a caso la 
zòna dóve viene ancora mag­
giormente coltivato è la Garfa-
gnana, nell'alta valle del Ser-
chio, in provincia di Lucca. 
Per questo la Lucchesia è an­
che la capitale gastronomica» 
del farro: tutti i negozi di ali­
mentari lo tengono, nelle fa­
miglie si è sempre consumato, 
i ristoranti lo propongono 
quotidianamente. Sia pure 
meno copiosamente, il farro 
viene coltivato anche in altre 
zone a somiglianza pedo-cli­
matica della Gariagnana: in 
Umbria (nello spoletinò), 
nelle Marche (nel pesarése), 
nel Molise (nel comune di 
Triveneto) e in qualche zòna 
delle Murge pugliesi. 

Fra l'altro il farro (e ciò ne 
aumenta l'economicità) non 
deve essere concimato; que­
sta è la prassi di coltivazione 
per evitare che cresca troppo 
(può raggiungere i 2 metri) e, 
data anche la fragilità dello 
stelo, corra il perìcolo di esse­
re dannosamente atterrato 
dalle intemperie. 

Dal punto di vista dietetico* 

L'antico 

del farro 
alimentare il (ano è consiglia­
bile per la sua facile digeribili­
tà e per la sua ricchezza di vi­
tamine, inoltre è gradevole al 
gusto e di semplice prepara­
zione culinaria. Si può addirit­
tura consumare crudo, am­
morbidito in uri ammollo di 
acqua salata per un palo d'o­
re e poi condilo con olio ex­
travergine d'oliva di frantoio. 
I carbonai che dovevano stare 
lontani da casa, una volta, lo 
facevano cosi. Oggi, nel con-
tado lucchese, se ne fa spesso 
un piatto unico assieme ai fa­
gioli. Si ammollano separata­
mente il farro ed i fagioli 
(questi con aglio e salvia, che 
devono restare nella cottura). 
Poi si cuociono I fagioli; a cot­
tura quasi ultimata si aggiunge 
il farro (per questo basta po­
co più di un quarto d'ora), si 

D O M E N I C O ACCONCI 

mescola un po' di sugo di po­
modoro, si sala, si pepa, ed il 
piatto e pronto. Sì condisce 
con olio extra-vergine dì oliva 
e formaggio grattugiato (pe­
corino o parmigiano, o tutti e 
due). 

Nei ristoranti, però, ne fan­
no una minestra in brodo di 
4agÌQli («Giulio in Pelleria» usa 
anche le lenticchie). Sono ri­
nomate le preparazioni della 
«Buca di Sant'Antonio*, della 
•Locanda dell'Angelo», di «Vi-
pore» a Pieve Santo Stefano, 
di «Forino» a Capannoni «La 
Mora» di Sesto di Moriano lo 
ha come piatto del «Buon Ri­
cordo». 

Dato il favore dei buongu­
stai, l'uso del farro (prevalen­
te in Lucchesia), si è esteso 
anche ad altre provìnce tosca­
ne e fuori di Toscana. È diven­

tato anche una specialità del 
ristorante pisano «Da Sergio» 
(il cui litolare, peraltro, è di 
origine versiliese). Lo serve 
Tarcisio Raccagni, nel suo «Gi-
gìolè». nella romagnola Beisi-
ghella, dove è stato fatto co­
noscere dai professor Gastone 
Venturellì. garfagnino, docen­
te di etnologia -all'Università di 
Urbino. Tarcisio. Raccagni si 
rifornisce, oltre che in Garia­
gnana, nel pesarése, a Carto-
ceto, presso Lucio Pompili (ti­
tolare del ristorante «Sympo­
sium»), che lo coltiva detta­
mente, oltre che, naturalmen­
te, proporlo nel proprio loca­
le. 

Essendo un cereale molto 
antico, il farro si presta - per 
cosi dire - ad operazioni di 
archeologia gastronomica. Se 
gli antichi egiziani e romani 

ne facevano pane e focacce, 
perché non far ciò anche og­
gi? È quanto hanno messo in 
atto i coniugi Carlo Alberto 
Bindi e Luciana Calandra nel­
la, loro fattoria-ristorante (cori 
camere) «La Romita» a Monti­
si di San Giovanni d'Asso 
(Siena), che, appunto, servo­
no pane e piccole focacce di 
farro di sapido gusto. E per* 
che non usare la farina di far­
ro per fame pasta? Questo lo 
hanno realizzalo i coniugi 
Marco e Paola Mercati nel lo­
ro ristorante-locanda «L'Oro­
scopo» a Sarisepolcro (Arez­
zo), che, non trovando sul 
mercato la farina già pronta, 
macinano pazientemente il 
farro nel macinino da caffè. 
Ne fanno (con una certa per­
centuale di farina di grano) 
delle squisite «tagliatelle ài po­
modoro». 

Insomma il farro è tornato 
in gran vogar e - fra minestre, 
zuppe, torte (ben pepate ed 
incaciate) - siamo già al suo 
uso innovativo. Pier Angelo 
Baronlinì e sua moglie (texa­
na (ristorante «Pier Angelo» di 
Montecatini) lo usano come 
«zoccolo» per l'agnello o perii 
pesce (soprattutto il rombo). 
Lo cuociono in un intingolo di 
carne o in un «fumetto» di pe­
sce e, originalmente (altri, in 
quésti casi, usano il riso «sel­
vaggio»), lo stendono sotto II 
preparato al momento di ser­
virla 

1) farro - tanto versatile In 
cucina - è anche poco costo­
so; Dai contadini della Garia­
gnana si può acquistare per 
tremila tire al chilo, che diven­
tano cinque o sei comprato 
sfuso in bottega, ed anche di 
più se confezionato. Sempre 
conveniente, tenuto conto 
che, oltre che gradevole al pa­
lato, Il farro è anche dotato di 
un alto potere nutritivo 
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FERRARA/INSACCATI E PANPAPATO 

papi 
esalamine 

sssj Cinquecento anni non 
sono pòchi, soprattutto per un 
cibo che, inevitabilmente, nel 
corso del tempo e dei passag­
gi generazionali rischia di mo­
dificarsi, di subire alterazioni 
nella sua fattura. Ma la «sala-
ma , (o salamina) da sugo» 
ferrarese troneggia,; pressoché 
immutata, sulle mense inver­
nali di quella Padania che va 
a frastagliarsi nel delta di Coro 
e di Comacchio. 

Eruditi e poeti locali la cele­
brarono con ditirambi, «por-
cheidi» e «salameidi», famiglie 
patriarcali ta confezionarono, 
con cura in quella serrabanda 
di voci, colori e odori che si 
sprigionava nelle cascine du­
rante là macellazione del 
maiale L'impasto della sala-
ma è arricchito da aromi na­
turali e da una generosa dose 
di vino rosso: è questo che. 
impregnandosi di sapori nel 
periodo della stagionatura, si 
stempera durante la cottura e 
forma il «sugo» all'interno del 
budello stesso. Ma la manipo­
lazione deve essere accorta 
(una notte di immersione in 
acqua fredda), la bollitura 
lentissima e prolungata (mini­
mo quattro ore) per ottenere 
una polpa profumata, umida 
di sugo, che inorerà un bel 
purè di patate 

Cosi speciale é la salama, 
che un consorzio la tutela, sti­
lando anche una classifica di 
produttori. Rivolgetevi a que­
sti. oppure cercatela in qual­
che buona gastronomia. Ma 
Natale a Ferrara vuol dire an­
che pappapato Gif Estensi cu­
ravano moltissimo la pasticce­
ria affidandosi a confetuen di 
provata bravura. Anche la do­
minazione pontificia non fu 
da meno ed in quel periodo si 
incrementò il costume di con­
fezionare nei monasten ricchi 
dolci da offnre ai dignitan ec­
clesiastici E ricchissimo è il 
panpepato, di miele, canditi, 
ava sultanina, nocciole, man­
dorle, pinoli, cioccolato; con, 

in più, quel vivace tocco spe­
ziato conferito da cannella, 
garofano, coriàndolo. Consu­
matelo anche a distanza, pri-
ma che passi J'invemo: è un 
dolce che conserva intatta la 
sua fragranza per più tempo. 

Salata e invece la torta 
chiamata «pasticcio ferrarese»: 
venduta anche a fette, si pud 
accompagnare con un buon 
bicchiere di vino. A proposito: 
proprio a Ferrara si trova - a 
fianco del Duomo - l'enoteca 
più antica d'Italia, punto di in­
contro dì generazioni da) Ri­
nascimento al nostri giorni. 
Nel '400 si chiamava «Osteria 
del Cucchialino», oggi è l'Eno­
teca «Al Brindisi», gestita da 
Federico Pellegrini (via Ade-
lardi 11, le). 0532/37015) 1 vi­
ni vengono serviti con vari 
stuzzichini e anche con la ce­
lebre salama da sugo. 

Per acquistare questo tipico 
insaccato potete rivolgervi, a 
Ferrara, ai due produttori pri­
mi classificati nella gradualo-
na stilata dal Consorzio di tu­
tela della salama da sugo e 
del salumi tradizionali del po­
sto Valerio Rocaratt, via Fab­
bri 76. tei 0532/763917; Gian­
franco Bonfatlt, via Botto 30, 
tei 0532/96740-904157 oppu­
re ad un bel negozio di ga­
stronomia Goloseria, via Gan-
baldi 29. lei 0532/206636. 

Altri indirizzi raccomanda­
bili si trovano in provine»' a 
Bodeno, Salumeria Grandi, 
piazza A. Costa 24, tot. 
0532/693273, a Tamara, cal­
dino TfccMati, via Raimondi 
17, tei 0532/866156. 

Per il panpapato. a Ferrara 
un ottimo forno Perdonati, via 
San Romano 108, tei. 
0532/761319. Una buona ver­
sione della medesima specia­
lità si può gustare nella Pastic­
ceria Caffè Europa, corso Gio-
vecca 51, tei. 0532/207408. 
mentre uno squisito «pasticcio 
ferrarese* vende la Pasticceria 
Bar Continental, via Saraceno 
2, tèi. 0532/207794. 

CHIAVENNA/CARNE SECCA E BISCOTTI 

Se non c'è neve 
c'è la brisaola 

M i Uh week-end Invernale 
nelle valli di Sondrio? Perché 
no. A caccia di neve, oppure 
se la stagione, come pare, 
non accompagna, a goder» il 
paesaggio, l'ospitalità della 
gente, l'aria un po' svizzera, le 
specialità gastronomiche. In 
vai Chiavenna. ad esempio. 
Le piste da discesa non man­
cano, vi si può fare sci di fon­
do e sci alpinismo: ma guar­
diamo anche ad altri piaceri, 
Quello di girare per il piccolo 
ma delizioso nucleo storico di 
Chiavenna, piacevolmente 
montana ma anche signorile; 
o di godere il colpo d'occhio 
sui «erotti* scavati nelle rocce 
circostanti, immaginando le 
scene conviviali che vi si svol­
gevano e le brisaolc che, ac­
canto ai formaggi, vi stagiona­
vano. Brisaole appunto, preci­
sano I chiavennaschi, rivendi­
cando la paternità di questa 
meravigliosa «carne secca-
che ormai tutte le tavole d'Ita­
lia conoscono. Perché la bri­
saola nasce, come in tutte le 
culture rurali, dalla necessità 
di conservare I tagli di carne 
più pregiati. La bontà del pro­

dotto deriva dalla carne im­
piegata, dalla giusta salamoia 
e aromatìzzazione, dall'ade­
guata Stagionatura (da tre a 
sei mesi) che molle.aziende 
tendono òggi a ridurre al mi­
nimo, immettendo sul merca­
to bresaole molto fresche, for­
se più gradite al gusto di mas­
sa- Conviene allora girare, ac­
quistarci gustare e scoprire, 
fra le tante macellerie, quelle 
poche che lavorano ancóra 
con sistemi tradizionali. Iman* 
to si pud far tappa in un forilo 
e assaggiare la singolarissima 
torta di fiorettò, ampia, sottile, 
spolverata di zucchero e irro­
rata dì burro fuso che va ad 
imprigionare gli aromatici fiori 
dì finocchio. Sempre in tema 
di dolci un salto nella vicina 
Pmro permetterà di scovare 
deliziosi -biscuttn de predi­
che le sorelle Del Curio prepa­
rano rigorosamente a mano. 
Una sorpresa vi attende anco­
ra nel cuore di Chiavenna: 
un'enoteca degna di realtà 
metropolitane, tanto è raffina­
la e fornita di etichette nazio­
nali ed estere, di distillati. E il 
regno di Marino, ed un piace­
volissimo incontro per chi 
vuole conoscere anche i vini 
vattellinesi. Macelleria Salu­
meria Panatti. via Bossi, 17. 
Tel. 0343/32231 Macelleria 
Salumeria Del Curio, via Dol-
zlno, 129. Tel. 32313 Pasticce­
ria Follili. Via Pedretti, 28. Tèi. 
32704 Ida é Ilde Del Curio, via 
alla Chiesa, 3 Tel. 32733-Pm­
ro Enoteca Macino, via Dolzi-
nò. 64, Tel. 32720. 

LUNIOIANA/MONDINE.BOBCHIEBALETE 

Alla ventura con libri e castagne 

ajsj1 In quésti tempi i cui il 
consumo culturale si affanna 
alla ricerca di nuove sugge­
stioni, potrebbe apparire per­
sino artificiosa la celebrazióne 
di un gemellaggio fra il libro e 
la castagna: vale a dire tra il 
principale veicolo di cono­
scenza del presente millennio 
e l'alimento «povero» per ec­
cellenza, Jors'anchè il più an­
tico. Ma se il rito ha per teatro 
l'unico luogo al mondo ove 
davvero, e da molti secoli, li­
bri e castagne occuparlo in­
scindibilmente il vertice della 
piramide dei valori general­
mente accettati, ecco che al­
lora il connubio assume signi­
ficati autentici e profondi. 

Il luogo In questione è Mon-
tereggio, borgo situato in una 
conca boscosa della Lunigia-
na, nei territori malaspiniani 
(o danteschi) di Mulazzo. Da 
Montereggio. che oggi ha stra­
de e piazzette intitolate ai più 
celebri editori, partirono inte­
re stirpi di venditori ambulanti 
di libri che, giusto sur finire 
della stagione delle castagne, 
si disperdevano per l'Appen­
nino e la Padania con la gerla 
carica di poemi epici, roman­
zi, storie di santi ma anche di 
testi bollali dalla censura 
oscurantista, che a più d'uno 
costò il bando e ta galera. Ca­
pitava pure che non sapesse­
ro leggere, quei venditori, ma 
in compenso recitavano a me­
moria l'Orlando Furioso e la 
Gerusalemme Liberata: e co­
munque, colti o analfabeti 
che fossero, contribuirono 
non poco all'istruzione dei ce­
ti popolari rurali e urbani sino 

a costituire nel corso dell Ot­
tocento, un fenomeno rilevan­
tissimo nel panorama sociale 
italiano Emigranti stagionali 
che vendevano non le loro 
braccia bensì il pane dello 
spirito, quegli uomini monte-
reggini dovevano la loro sorte 
semplicemente al fatto che 
l'economia della castagna -
pressoché unica ricchezza per 
la gente dì quei mónti - dà so­
la noti bastava a soddisfare la 
lunga fame invernale. E d'altra 
parte un belmucchietlo di ca­
stagne secche, ben stipato 
nella tasca a tracolla, costitui­
va per i nostri vu' cumprà ante 
tiltèràm l'unico conforto calo­
rico possìbile nel corso delle 
dure traversate, almeno sino a 
quando i loro piedi non ave­
vano guadagnato la più age­
vole (e ricca) pianura. 

Nelle case invece le donne 
riempivano con gesti precisi e 
tramandati intere mastre dì fa­
rina dolce, che, di rigore veni­
va macinata con luna vecchia. 

altnmenti si sarebbe camola­
ta La farina cosi pressata e 
protetta da foglie di noce o da 
stracci imbevuti di vino bian­
co formava una dura crosta 
superficiale che le donne do­
vevano incìdere con uno spe­
ciale chiodo quando ne prele­
vavano una certa quantità per 
il fabbisogno quotidiano. Cos) 
frìtelle, paltone, polente e per­
sino .tagliatelle di castagne 
funvegano, duratile l'intermi­
nabile stagione fredda, da pri­
mo, secondo e dessert, per i 
vegliardi come per i più picci­
ni. E tutti a sperare che la (ar'k 
na durasse sino a, Pasqua, o 
almeno sino a quando l'uomo 
di casa non fosse ritornato 
con' i frutti della vendita dei li­
br i -

Diffusa in tutto l'arco ap­
penninico, l'economia della 
castagna è rimasta viva in Lu-
nigiana forse più che altrove, 
almeno come periodica rivisi­
tazione della memoria. È rara 
però l'occasione di un convi­

vio in cui i piatii pnncipali sta­
nò tutti a base di farina di ca­
stagne Ecco perché il pranzo 
allestito a Montereggio in oc­
casione della Giornata del Li­
bro può essere: considerato 
decisamente insolito, quasi 
una testimonianza! dì valore 
etnografico. Alla Gerla d'Oro 
di Tiziano Fogqlaje, (avole so? 
no state' imbanditecori fritelli-
ne di tariria dolce (i paàlétì 
della tradizione ponlremoie-
se) accompagnati da ricotta e 
insaccati con'le «lasagne ba­
starde» (cioè di farine miste). 
condite alfaeWo di pomodo­
ro, carne e funghi; con la po­
lenta di farina di castagne e 
carni bianche, cotte nei tipici 
•testi» lunigianesi.^1 pomerig­
gio, in piazza, grande distribu­
zione di morvdin%borghie ba­
lene raccolte.negli,sterminati 
boschi circostanti e preparate 
sul momento. 

Induce a ' considerazioni 
amare l'essere costretti a regi' 
strare sotto la voce degli even­

ti straordinari un semplice 
pranzo a base di castagne 11 
sostanziale abbandono di una 
scienza Culinaria popolare, ra-
dicatissima per millenni e cer­
io ricca di soluzioni geniali (il 
genio della povertà) ma orma 
i solo affidata alle sagre di 
paese, peraltro sempre più 
numerose, rapprensenta una 
zona d'ombra nel panorama 
gastronomico italiano Siamo 
al punto che le castagne sec­
che sono quasi Introvabili, per 
non parlare delle caldarroste 
che in città si pagano anche 
quattromila lire per un cartoc-
cctto di dimensioni ndicole 

Chi volesse avvicinarsi alla 
semplice e ottima cucina dei 
feudi lumgianesi dello «spino 
secco» può provare, oltre alla 
già citata Gerla D Oro di Mon­
tereggio (017/8393)6) la giu­
stamente celebrata Hostana 
del Buongustaio di Comeda 
(0187/477009). la piccola e 
rùstica trattoria il Folletto di 
Parana (0187/839322), la 
Vecchi» Cucina Lunigianese a 
Canossa di Mulazzo 
(Q187/S50063) e il Balcone 
di fVal di, Magra, trattoria nca-
vata ilei palazzo patrizio dei 
Brìcnole-Sate a Gavedo 
(0187/850069) Fuori zona. 
nel profondo Appennino che 
guarda già sul versante par­
mense, una tappa é d'obbligo 
da Rino e a Berceto, per i tor­
telli di castagne e ncotta. 

Chi volesse saperne di più 
legga e studi «La cucina di Lu-
nigiana» dì Salvatore Marche­
se (Franco Muzzio Editore) 
che in proposito é una specie 
di Bibbia. 

PALERMO/MACEllERIA DA PASSEOQIO 

I panini di milza 
che amò Garibaldi 
• I Palermo è stata per lun­
go tempo capitale di un regno 
e, come spesso capita in que­
sti casi, nella città si é svilup­
pata. accanto alla ricca ga­
stronomia dr corte, una tradi­
zione popolare del tutto parti­
colare. E una gastronomia ori­
ginala dalla necessità di riun-
lizzatt te parti mchd pregiale 
della macellazione per accon­
tentare con un pasto rapido & 
poco costoso le folle che si 
accalcavano nei mercati e 
nelle vie della capitale Ne è 
nato un «menu» vivace e alle­
gro, composto da cibi sempli­
ci ma caratteristici da consu­
marsi per strada, in una sorta 
dì «Slow Food» mediterraneo, 
passeggiando lentamente 
Pnncipale protagonista di 
questa linea è il -Pane cà 
meusa» un panino npieno di 
milza calda e saporita, segue 
il «Quarume», nervetti e carti­
lagini sbollentate con limone 
e sale tenuti in caldo in grandi 
canestn ricopèrti Ma non ci 
sono solo le frattaglie; per gli 
schizzinosi troviamo le «pan-
nelle», mattonelle di farina di 
cocl fritta, i cazzili!, delicatissi­
mi fritti di palate, le arancine 
di riso ripiene di sugo «alla 
bolognese» oppure al burro 
con prosciutto e mozzarella 
Difficile dare degli Indinzzi 
perché sono centinaia i chio­
schi e 1 chuschetti dove si 
possono consumare queste 
specialità, vai la pena però se­
gnalarne alcuni particolar­
mente apprezzati dai Palermi­
tani Chioschetto *U pane cà 

meusa» in Corso dei Mille, 
uscendo dalla Stazione sulla 
destra, 11 Chiosco di via Oretò 
ang via Buonnposo, il Chio­
sco di Piazza Generale Turba 
ed infine, se siete proprio mat­
tinieri, il Chiosco «Pan« cà 
meusa» alla Cala dove all'alba 
i pescaton fanno colazione. 
Per i sedentan a tutti i costi è 
consigliabile una visita alla 
Foracceria S Francesco in via 
Paternostro 58 Entrando sem­
bra di tomai*1 indietro di cen­
t'anni il locale è di un «liber­
ty» essenziale e autentico, I 
camenen ed il cuoco che rt« 
mesta incessantemente un 
enorme pentolone dì milza fu­
mante paiono ritagliati da una 
foto degli «Aiinari* La tradi­
zione vuole che in questo lo­
cale abbiano mangiato anche 
Garibaldi e Pirandello e guar­
dandolo non è difficile creder­
ci Voi potrete consumare ol­
tre al «pane cà meusa* lo sfin-
cione e la mattonella, una 
specie di pizza con in mezzo 
prosciutto e mozzatclla 

Focacceria S. Itanceaco 
V Paternostro 58 
Tel C91/320264 

14 l'uniti 
Sabato 
30 dicembre 1989 

M I 


