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Supplemento settimanale di informazioni per i buongustai a cura di Arcigola

I’arcig

Via della Mendicitd Istruita, 14 - 12042 BRA (CN) - Tel. 0172/426207-421293

NOTIZIE ARCIGOLA

Nuove condotte, La fine del
1989 ha portato alla nostra as-
sociazione alcune nuove con-
dotte che testimoniano l'inte-
ressc e la crescita della nosira
associazione sul terrilorio na.
zionale.

Quella pid a Sud ¢ la «Con.
dolta dello Strettos che mette
simpaticamente assicme i ter-
ritort di Reggio Calabria e Mes-
sina. Fiduciario ¢ stato nomi-
nato Vincenzo Nava il quale
sosliene che lo Stretto non im-
pedira lo sviluppo di iniziative
da entrambe le sponde. Dal
Sud al Nord con la «Condotta
della Martesana» (dal nome
del canale che scorre a nord-
est di Milano) con sede a Ges-
sate dove abita il tiduciario Gi-
no Santoro.

Ritomando verso {lcentro, ci
fermiamo nel bel Appennin
Toscano con la «Condotta del-

la.Monlagna Pistolesen, -nata . .dotta

atiymo ad un simpatico grup-
po di San Marcello Pistolese,
con alla testa il fiduciario Mar-
<o Mueci. In provincia di Ales-
sandrfa, infine, un gruppo di
soch di quella condotta resi-
denti a Tortona hanno dato vi-
ta alla nuova «Candotta di Tor-
tonar» che organizzera soito le
direttive del fiduciario G. Batti-
sta De Mattei le attivita nella
20na a sud-est della provincia
di Alessandria.

Condotta Irpina. Il 21 di-
cembre 31 & svolla presso I'An-
tica Trattoria Martella ad Avel-
ine una cena con un mena ti-
pico irpino. La notizia di per sé
pud anche non essere impor-

. tante se non fosse che durante
questa cena st @ costituita la
nuova, ed uitima in ordine di
tempo, Condotla Arcigola. La
Condotta Irpina non poteva
quindi che nascere nel rispetto
e nell'esaltazione delle tradi-
zioni gastronomiche della sua
terra,

Durante la serata ¢ slato no-
minato fiduciario Gabriele Ma-
tarazzo. A lui si dovranno rivol-
gere tutti coloro che intendono
associarsi all'Arcigola  (tel.
0825/201315). Alla sua prima
uscita I'associazione conta gia
pid di venti soc1 sapienti tutti
interessati alle (uture iniziative
enogastronomiche della con-

[ uta

Condotia Catanese: II
colo Arcigola Risiorante Schar-
bat ha proposto fino al mese di
maggio un vasto programma
di iniziative. Segnaliamo quel-
le dei mese di gennaio che
prevedono per giovedl 11 gen-
naio una serata dal titolo sLa
nuova cucina creativa sicilia-
nas con la partecipazione di
Pino Currenti e gioved! 25 gen.
naio Dario Taormina e il «Me-
nd del giomos,

e

MR Ecco, nelle campagne le
galline sentono il tempo e
'autunno che cede all'inverno
le rattrista. Non fanno pid le
uova, L'aria ha sapore di pros-
sima neve, Le mele e le pere
ben distanziate nelle cassette,
le damigiane piene di uova In
calce ed acqua e |'uva respira
coricata sul lraliccio di vimini.
Gli insaccati penzolano so-
spesi alla fune, protetti dal
piccolo platto che Ii precede e
impedisce ai roditori di rag-
giungerll, £ il magazzeno del-
la  soprawivenza. Grande
quanto il sonno della natura,
quanto dura il necessario n-

poso.

La citta impedisce la caden-
2a del rituale. Il cemento non
respira come la terra, non &
dolkce promessa di semina e i
negozi assicurano uova lungo
l'intero anno. E difficile inten-
dere la giomata al di fuori del
suono degli elaboratori di dati
perennemente  destl. Forse
fuori le porte che racchiudono
lomagglo all'intelligenza arti
ficiale vive ancora quella del
I'vomo che incontra Jaccadi-
mento spontanco. La gallina &
scusata nella sua ritrosia cos!

E da novembre a tutto gen-
naio il norcino sacrifica il
maiale allevato con cura. Fe-
sta grande cui partecipa l'inte-
ra comunitd della cascina.

Chi bolle I'acqua che servi-
rd a rendere morbida la co-
tenna, chi arrota { coltelli, chi
tiene ferma la povera bestia
quasi a scusa dell'inevilabile
conclusione. Presto Je cami
vengono suddivise secondo la
destinazione, Lontana la fase
cruenta, occhi stupiti osserva-
no la confezione. Il norcino
macina, dosa la salatura e le
droghe, pressa, insacca e le-
ga. E sulla tavola restano solo
pochi avanzi, quelli che non
possono essere accantonati.
All'immediato la frittura delle
frattaglie ristora la fatica e con
pid calma la «cazzoeular con-
sacra la cena. Ma?ico appella-
tivo suggeritore d

‘suono rude per meta della pa-
rola e chiude quasi in sussurro

in questo termine si avverte il
clima di Lombardia. Specie se
raffrontato al sole di Napoli.
Lo strillone al mercato apre la
bocca, assapora l'aria senza
limore e pronuncla a tutio
tondo «coscie ‘e rronnas, co-
sce di donna, indicando col
gesto le pere raccolte. Da noi
in Padania non & possibile
tanta fiducia. Le parole sono

come il seme che sonnecchia. ~

suggestionl -
antiche. Nella pronuncia ha -

timoroso di nebbie. Mai come -

~ Elogio
del maiale
padano
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tronche, quasi rabblose, il
freddo impedisce la confiden-
za. La verza matura nel ghiac-
cio, il pomodoro & abbaglio
solare. Antonio Ponta, poeta,
dolkce compagno di [antasia
scrive un racconto: il dialogo
tra noi due che immaginiamo
la cazzoeula.

All'attento lettore dell'Unita

non sara sfuggito, pubblicato
Inedito, con 1l titolo «Un cuo-
co per amicos. |l maiale lo
compero al supermercato, di-
ce Antonio. Ed o riassumo 1l
senso del suo dire, cosl alme-
no non mi raccontano la favo-
la. La favola la facciamo noi:
io e te. Molto giusto, non si
puod vivere della nostalgia di

un mondo che non conoscia-
mo, occorre vestire di possibi-
le speranza il conosciuto. Ec-
co 'awentura. E in ricordo di
Antonio desidero spiegare 1)
piatto della mia terra. Tipica
della Brianza e di tutto il mila-
nese, la cazzoeula cresce nel-
le componenti secondo la ta-
sca e il numero dei commen-

sali. Appartiene alla cultura
povera. Generalmente servita
in piatto unico grande e al
centro del desco che riunisce
lintera famiglia. Con o senza
polenta. Mai brodosa, sempre
mostosa. Occorre attendere
che la verza subisca la violen-
za dell'invemo. Rende meglio
in coltura, non si spappola, &
croccante all'impatto con i
denti. | salamini detti verzini
sono quelli del maiale di no-
vembre e coronano l'opera fi-
nita. Andiamo per ordine. Pri-
ma un battuto di lardo con la
vena rosa, sedano e cipolle.
Quindi Je cami: costine, piedi-
no spaccalo in due, orecchie,
cotenne. Si mettono in pento-
1a a rosolare nel battuto dopo
averle sbollentate per far loro
cedere il grasso di eccesso e
secondo la resistenza della fi-
bra. Quindi sedani e carote ta-
gliati a fette. Si regola una pri-
ma salatura e si lascia cuoce-
re lentamente con alcuni ra-
maioli di buon brodo, sobbol-
lire. A parte si scottano le ver-
ze per far loro perdere I'acqua
e ridurre il volume. Si asciuga-
no in panno di cotone e si ag-
giungono quasi al finire della

* coftura. Si controlla di nuovo

la salatura e da ultimo i sala-
mini. L'intero manufatto va la-
sciato basottare. Il termine
equivale ad un momento di ri-
pensamento necessario, di
pausa, grazie al quale le diver-
se componenti si intridono
spontaneamente fuori luoco.
Questa la versione corretta
di oggi. Un tempo la donna
che accudiva la cucina aveva
una giornata piena di impe-
gni: la cura delle bestie, mun-
gere il latte, I'orto ecc. La caz-
zoeula riuniva tutto il disponi-
bile infilato in una grande
pentola e lasciato consumare
fino a quando non erano as-
solt gl altri compiti. Se a sera
non veniva mangiata tutta, il
giomo dopo si riscaldava per
la nuova proposta di una gior-
nata sempre uguale tanto che
a scusa si indicava it meglio
attaccato a! fondc della pen-
tola-e laverza spappolata, Ec-

' €0 come a volte’la necessita

di una procedura gluslificava
nella tradizione I'errata proce-
dura. Spogliamo dej vizi con-
geniti la nostra grande cucina
e nportiamola alla favola della
correttezza. Lontano dai cam-
pl, forse in citta & possibile da.
re la giusta fattura al piatto se-
guendo il procedimento con-
seguenziale ragionato. Nel ce-
mento resta ancora la nebbia,
per fortuna. Apriamo la fine-
stra e serviamo la cazzoeula.

FILOSOFIA E SCIENZA

Il cibo biologico -

in lento cammino

LUCIANO DIDERO

HR Le biotecnologie appli-
calc all'agncollura registrano
in Italia un sensibile ritardo ri-
spelto ad altri paes, Usa in te-
sta, nei qual le multinazionali
hanno da tempo capito che
alla chimica tradizionale, in
discussione, vanno messe in
parallelo (o in parziale sosti-
tuzione) nuove tecniche che,
per loro natura, siano ad un
tempo efficaci e non destino
giuste e forti perplessitd nel
consumatore finale.

Tra le ragioni del ritardo
nell'applicazione di tecniche
di controllo biologico delle
avversitd in agricolfura ritenia-
mo di primaria importanza
I'esistenza di un mercato tut-
tora marginale ma dotato di
grandi potenzialit «da fare
esploderes.

Dunque i} mercato non tira
ancora quanto potrebbe e do-
vrebbe: in realtd il nodo sta
nel binomio tra aspettative del
consumatore (potenziali) e
richiesta (reale) nei confronti
della distribuzione: come fa-
vorirla, Incentivarla, trasforma-
re in piena comettezza deside-
i e curiositd in fatti commer-
cialmente misurabili e signifi-
cativi?

Il nodo si scioglie se si met-
te a disposizione del consu-
matore un insieme composio
da qualith merceologica e si-
curezza, trasparenza del pro-
cessi e Informazione sul risul-
tati degli stessl, prezzo ragio-
nevole e commisurato alla
qualita reale, il tutto all'inse-

gna della «certezza del dirittos,.

i & detto in una precedente
occasione che |l biologico
rappresenta il momento alto e
finale di un lungo processo di
riconversione: & bene allora
che il consumatore sappia in
quali condizioni si trova 'agri-
coltura oggl, a meta strada tra
il vecchio e 1l nuovo e comun-
que nella giusta direzione; e
che gia i prodotti ottenutl per
mezzo della cosiddetlta dotta
integratas presentano un livel-
lo di residui di pesticidi larga-
mente pid sicuro rispetto alle

produzioni tradizionali.

Il termine «otta integratas
indica dunque un insieme di
tecniche modeme e intelli-
genti, utilizzate in difesa del-
Fambiente e dei consumatori.

Il consumatore ¢ bene che
sappta anche che in molti casi
il stops, il biologico appunto, &
giad disponibile e rappresenta
un ulteriore passo avanti ri-
spetto alla «lotta integratas, |
prodotti blologici sono infatti
quelli che si ottengono senza .
utilizzare in akcun caso (né
come fertilizzanti né come an-
tiparassitart) i prodotti chimici
di sintesi. Un'altra precisazio-
ne: nel filone del biologico si
inserisce pure la comente ¢o-
siddetta sbiodinamicas che,
ricca di implicazioni «filosoli-
ches, assegna un ruolo vivo e
vitale al terreno e alla pianta,
considerati non semplici stru-
menti produttivi ma parte atti-
va del mondo umano e con
ess0 in rapporto stretto e reci-
proco.

Ma la corretta informazione
vuole che si dica con chiarez-
za anche qual & il giusto prez-
zo per le nuove tecniche e la
nuova qualitd: per coprire i
maggion costi e le minori rese
di questo tipo di coltivazioni si
paFa intomo al 15-20% in pid
del prodotto tradizionale,
mentre un prezzo ancora su-
periore appare francamente .
esagerato. La questione pid
im| nte & perd [a «ertezza
del dirittos: ilnbglm' nz? ch?ei
una legge su ogico .
da svanati ennf & st'esame-
della Camera)_smangono, & .
sono per.il.
soluzione possiblie, le
ve rriva!c owero forme 5
nall di organizzazione
produzione e di «autocertifica- -
zioner. E in questa logica che
@ nato il Consorzio per il con- ,
trolio dei prodotti biologici, il
cui compito istituzionale @ se-
guire la produzione in tutte le .
sue fasi e controllare i risultati, .
facendo un'operazione di in-
formazione e trasparenza, in
;.lana battuta «certezza di quali-

», .

A TAVOLA

UOMINI E CiBI

L’'UTENSILE

Un treno goloso
in sosta a Milano

EMANUELE RONCHETTI

Eadad

@R Si e aperta il 2 dicem-
bre a Milano I'Osteria del
treno, circolo cooperativo
dei ferrovieri, in via San
Gregorio n. 46/48 (nuovo
telefono 6691706). Questo,
che ¢ il punto Arcigola mi-
lanese, non wuole essere
I'ultimo ristorante alla mo-
da, ma un locale assai ver-
satile dove si potrd mangia-
re ¢ bere bene - scegliendo
da una carta di oltre 111 vi-
ni - partecipare ad attivita
culturali varie (corsi, mo-
stre, concerti, cabaret ecc.),
realizzare lincontro tra
esperienze  associazionisti-
che distinte -~ quella della
socletd mutua dei lerrovieri
e quella di Arcigola - ma
entrambe convergenti nella

ricerca della qualitd, della -

promozione culturale ¢ del
piacere della convivialitd.
Questa duplice natura si
manifesta anche nella
scommessa accettata dai
promotori: conservare a

mezzogiomo il carattere di
locale dove si possa consu-
mare un buon pasto a prez-
zi estremamente ragionevoli
(entro le 10/15.000) e dove
si possa, la sera, fare un
pranzo in ordine, oppure
scegliere tra pid di settanta
proposte di stuzzichini, il
tulto accompagnato da vini
adeguati.

Tra le golositd proposte:
le paste fatte in casa, i cote-
chini farciti di lingua, le fa-
raone ripiene, | misti d'oca
di Gioachino Palestro da
Mortara, la polenta con il
lardo o il gras-pista, la bre-
saola di cavallo della Valtel-
lina, i salumi e i fegatelli se-
nesi ecc. ecc., e, dopo mez-.
zanotte, la classica busecca!

L'obiettivo che ci si pro-
pone ¢ quello di fare di
questo locale un luogo d'in-
contro tra golosi milanesi,
ma non solo, promuovendo
iniziative che coinvolgano
altre realtd regionali, favo-
rendo la conoscenza e la
circolazione di informazio-
ni, facendone un punto di
riferimento e un modello
detlo stile dello slow food.
Insomma, I'aspirazione ¢
quelia di dotare Milano di
un posto che realizzi il pa-
rere di Carlo Porta: el diseva
el Balestrer/ e anch mi sont
del s& parer/ che non gh'é¢
per l'alegria/ un loegh mej
dell'osteria...

8 Un famoso critico cine-
matografico, alcuni anni or
sono, scrisse di una esor-
diente attrice: «Ha l'espressi-
vita di una vongola». Dipen-
de, dipende, aggiungiamo
noi: ¢'eé vongola e vongola!
Quella in questione ¢ la Ta-
pes Semidecussatus, ovvero
la gustosissima vongola ve-.
race. Pescata nell’'ora della
bassa marea dai pescatori
del Consorzio di Goro in cir-
ca 100 qt al giomo, nei pe-
riodi di punta, nell'acqua
mista dolce e salata della
Sacca di Goro. Le vongole si
pescano con la raspa (un
attrezzo che ricorda il lavoro
nei campi) e vederle racco-
gliere & sicuramente sugge-
stivo, nel nostro caso per
giunta era una giornata di
sole di fine estate. Mentre
uno dei soci del Consorzio
¢l accompagnava con la
barca in Sacca e ci spiegava
le tecniche di raccolta e di
coltivazione della vongola ci
ha parlato anche dei grandi

bono su questa zona legati
alla eutrofizzazione e all’au-
mento  dell'inquinamento;
fortunatamente i controlli
sulle acque sono molto ser-
rati, tutti i giomi infatti un
battello della Amministrazio-
ne Provinciale di Ferrara
procede ai prelievi e alle
analisi, La zona della Sacca
di Goro ¢ molto bella ed in-
teressante dal punto di vista
naturistico, ci sono gabbiant
reali e molte altre specie di
uccelli, dalle sgarzette ai
cormorani per non citame
che alcuni, e l'attivita di pe-
sca prevede anche la raccol-
ta dei gamberetti bianchi di
foce e fino ad alcuni anni or
sono fiorente era anche la
coltivazione della cozza, og-
gi minata dalla mancanza di

ossigeno.

rischi ambientali che incom-

La vongola verace di Goro

ALBERTO ADOLFO FABBRI

Goro ¢ una realta che vive
infati  esclulsivamente o
quasi sulla pesca ed oggi
pesca significa coltivazione
delle vongole. 4400 abitanti,
1100 pescatori iscritti, tre
cooperative tra Goro (capo-
luogo) e Gorino (frazione).
La realtd econmica pid si-
gnificativa & appunto il Con-
sorzio Pescatort (oltre 700
soci) che gestisce oltre agli
specchi di mare anche un
modemno ed attrezzato mer-
cato ittico un'industria di tra-

sformazione dei prodotti del
mare ed uno stabulario (de-
puratore) per rendere le
vongole sicure per il consu-
matore. La Sacca di Goro &
un habitat naturale per la
coltivazione della vongola
(che cresce sotto la sab-
bia), tanto che vanta la
maggiore anzianitd di inizio
lavorazione (1984) rispetto
alle altre localita dell'alto
Adriatico di analoga attivita;
le acque miste e ripari natu-
rali ne garantiscono la pro-

duzione che viene comun-
que accompagnata da pre-
ziosi studi di laboratorio.
Goro nel panorama del bas-
5o ferrarese rappresenta cer-
tamente una realtd tipica,
che merita una deviazione
per chi si trova a transitare
sulla statale Romea, che col-
lega Ravenna con Venezia:
lo stesso Po che qui sfocia in
mare con una delle tante
braccia sembra avere un co-
lore particolare. Il turismo &
praticamente inesistente e

questo non & un contrasto
da poco se consideriamo
che ad alcune centinaia di
metri in linea d'aria si svilup-
pano le spiagge dei lidi co-
macchiesi. Dicevamo delle
attivitd di sperimentazione;
abbiamo parlato con i biolo-
gi del Consorzio, fieri del lo-
ro laboratorio e dei risultati
conseguiti Ormai infatti la
vongola si riproduce anche
in «provetta» ed in secondo
momento «seminata» e cre-
sciuta nelle tre vasche della
Sacca, il tempo della cresci-
ta & di circa sei mesi. Da no-
tare che alla vongola pud
essere cakolata l'eta dal nu-
mero delle semicurve che
compongono la conchiglia,
credo sia corretto parlare
anche in questo caso come
per gli alberi di dendrocro-
nologia. Ma il vanto del la-
boratorio del Consorzio &
che oltre alle vongole pesca-
te ed inscatolate o vendute
fresce, a Goro onmnai I'attivita
prevede pure |a vendita del-
le sementi, per cul & possibi.
le mangiare vongole di Goro
coltivate in altre parti del
paese. Il ciclo chiuso termi-
na pol nello stabilimento in-
dustriale di lavorazione e
confezionamento, L'attivita
commerciale dei prodotti it-
tici & ormai sufficientemente
estesa sul territorio naziona-
le ed anche su quello estero.
Il marchio, al quale i consu-
matori dovranno prestare at-
tenzione, perché sinonimo
di1 garanzia e di qualita, & un
caratteristico cavalluccio
marino rosso. 1 prodotti del
Consorzio Pescatori di Goro
& possibile trovarli nei nego-
zi specializzati e nelle grandi
catene di distribuzione ali-
mentare, e si segnalano per
I'ottimo rapporto tra prezzo
e qualita,

Cornette diverse
per tanti palati

EUGENIO MEDAGLIANI

mm Cometta, bocchetta, im-
butino, cono, duglia (delor-
mazione del termine francese
douille, che letteralmente si-
gnifica bossolo), pedriolo
(cosi definita dal milanese
Sorbiatti nel suo {ibro La ga-
stronomia modema, istruzio-
ne elementare e praticas edito
nel 1855): ecco un piccolo
utensile di cucina e pasticce-
ria il quale, introdotto nel sac-
chetto «4 pocher, viene impies
gato per dar forma e modella-
re farce, impasti morbidi, cre-
me, purea, bumi, ecc. Nume-
rose decorazioni di piatti fred-
di, di antipasti, di torte e di
gelati sono ottenute con l'abi-
le utilizzazione di questi pic-
coli attrezzi che, grazie alle
forme pid curiose, ai loro in-
numercvoli intagli ¢ ai disegni
pid  diversi, permettono di
stendere strisce, cordoncini,
trecce, di eseguire petali, fiori,
foglie, di riempire cannoli, bi-
gnets, ravioli, di scrivere e di
preparare gnocchi e biscotti.

| materiali utilizzati per la
costruzione di questi utensili
sono variati col passare degli
anni: si & passati dal lamierino
di femro, poi stagnato, alla lat-
ta, all'ottone, all'alpacca, ed
infine allacciaio inossidabile
e alla plastica alimentare.
Quest’ultima possiede indubbi
vantaggi: ¢ pid economica, di
piu semplice pulizia e pii re-
sistente di qualsiasi altra, ma
presenta anche alcuni difetti,
giacché non pud essere pro-
dotta in svariate fogge. Vastis-

-

simo @ invece I'assortimento *
delle cornelte metalliche, an-
cor oggi fatte quasi esclusiva-
mente a mano da abili artigia- |
ni, poiché per ottenere denti-
ni, picgature, forme panticolar-
mente complesse e precise si
devono utilizzare sottili lastre
metalliche, che non amano
essere lavorate dalle macchi-
ne. Le comette s trovano in
vendita nel loro completo as-
sortimento presso negozi spe-
cializzati, ¢ possono esscre
acquistate sia sciolte, sia rac-
colte in scatole che offrono
una scelta di 18 tipi diversi.
Possono esscre utihzzate per

creme al burro, petits fours, .

maionnese, pate & choux, im-
pasti per biscotti al fono. An-
che per questi utensili possia-
mo notare come la collabora-
zione tra J'artigiano ed il ga-
stronomo abbia permesso la
costruzione di attrezzi in gra-
do di preparare vivande che,
oltre che al palato, diano pa-
cere anche alla vista del com-
mensale.
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