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NOTIZIE ARCIGOLA 

Friuli. 
Il 24 gennaio presso la sala 
convegni della Camera di 
commercio di Udine in piaz
za Venerio sarà presentato 
l'Almanacco dei Golosi, alla 
presenza del presidente del
la Camera di commercio 
Gianni Bravo e degli artigiani 
friulani segnalati dall'Alma
nacco. Parleranno dell'opera 
Cario Petrini. curatore, non-
che Giulio'Colomba, gover
natore e Emilio Savonitto, 
neofiduciario della condotta 
del Friuli. 

Brescia 
Il Centro Enogastronomico 
•Il Crivello* e l'Arcigola orga
nizzano un corso di cucina 
vegetariana in sei lezioni te
nute da ristoratori specializ
zati ogni lunedi e mercoledì 
dalle 19,30 in poi. I temi trat
tali, saranno: antipasti, primi 

'piani, cereali, piatti unici, er
be aromatiche, insalate, or
taggi, legumi e dolci. Per le 
Iscrizioni rivolgersi al Crivel
lo, via Michelangelo 106, tei. 
030/230S362. chiedendo di 
Marino Marini. 

Avvito al fiduciari 
Si informano i fiduciari che 
non l'avessero ancora fatto 
di richiedere alla sede nazio
nale le tessere e gli Almanac
chi omaggio necessari alla 
loro condotta per l'avvio del 
tesseramento '90. 

Si ricorda ai circoli Arcigo

la di richiedere l'affiliazione 
all'associazione per il '90. 

Nuove condotte 
Si è costituita la seconda 
condotta della Basilicata, 
quella della Valle del Noce in 
provincia di Potenza. Fidu
ciario è stato eletto France
sco Martino, il suo recapito è: 
via Santa Maria 14, Favello, 
tei. 0973/46174. 

Consiglio del governatori 
Il primo consiglio dei gover
natori del '90 ha avuto luogo 
il 13/14 scorsi a Verona. Si 
sono presi in esame i bilanci 
'89e'DO (finanziarie no) esi 
è discusso dei programmi 
per l'anno a venire. 

Dopo il grande impatto 
che ha avuto in tutto il mon
do il lancio del movimento 
intemazionale per la Slow 
Food, si tratterà, nel '90, di 
concretizzare a livello del
l'associazione i positivi risul
tati che già si sono avuti a li
vello immagine. Obiettivo è 
quindi quello di un sempre 
più capillare radicamento sul 
territorio con la creazione di 
nuove condotte, specie al 
Sud dove la nostra presenza 
è meno forte, e di un amplia
mento della base associativa 
anche tramite l'attivazione di 
nuovi canali di iscrizione. Nel 
prossimo numero dell'Arci-
goloso daremo ampia rela
zione del dibattito e delle sue 
risultanze. 

GHIOTTONERIE 

Copète e risòie 
da nonno a nipote 

FABIO 
1B La vera innovazione 
della nuova pasticceria Co
rnino?. 'Proseguire sulla stra
da dei miei vecchi. Se auspi
chiamo merci senza conser
vanti, coloranti e additivi va
ri, se vogliamo bilanciare il 
piacere del palato con una 
nutrizione corretta. 6 l'unico 
modo. Alimenti assoluta
mente naturali e produrre in 
proprio tutto il possibile-. 
Questo mi precisa Giovanni 
Cornino dal rutilante banco
ne della sua pasticceria di 
Mondovi. 

In realtà la licenza della 
•nuova» bottega è datata in
tomo al 1850. Il nonno del 
signor Giovanni, Francesco, 
inizi! a lavorarvi da appren
dista nel 1874. Nel 1914 rile
vo l'azienda: poi Carlo Co
rnino ed ora il tiglio Giovan
ni. 

•Ho cominciato a muover
mi tra laBoratorio e bottega 
a dodici anni nella vecchia 
sede di via S. Agostino. Di
ventò obsoleta quando della 
stessa obsolescenza fu accu
sata, e perciò chiusa, la vec
chia funicolare di collega
mento fra Mondovi Breo e 
Mondovi Piazza. Breo, in 
basso: municipio, mercato, 
commerci; Piazza, in alto: 
Pretura. Arcivescovado, 
scuole, caserme, ospedale. 
Noi situati al capolinea di 

TURCO 
Breo: il più trafficato ed im
portante. Da circa dieci anni 
ci siamo spostati qui, in pie
no centro». L'interno: legno 
pregialo e specchi, un ba
rocco piemontese contenu
to. L'angolo bar, frequenta
tissimo, è funzionale e civet
tuolo: pochissimi e assai di
sputati i tavolini: sei in una 
saletta bomboniera. Consu
mazioni peculiari: un fresco 
moscaio da accompagnare 
a piccoli dolci o uno spu
mante brut sui caldi salatini 
sfornati a rotazione. Dall'ai-
trezzalo, moderno laborato
rio prodotti tradizionali ma 
anche proposte innovative, 
accuratamente preparati. 

La «copèta». dall'autarchia 
povera delle campagne: 
nocciole e noci legate in 
cottura col miele confezio
nate fra due grandi ostie cir
colari. Le -risole-: fagottini di 
pasta sfoglia con ripieno di 
marmellata di mele renette 
prodotta in proprio. I «Mon-
rcgalesi al rfium» anche nel
la specialità «Tartufo»: ecce
zionali pralines, imitazione 
diffusa in tutta la Provincia 
Granda; i richiestissimi 
•Chantilly». 
Pasticceria Cornino di 
Giovanni Cornino 
via Marconi, 1 - 12084 
Mondovi (Cn) - Tel. 
0174/43513. 

• • 1 formaggiai, come tutte 
le categorie di lavoratori nella 
Genova medievale, erano or
ganizzati in corporazione, o 
arte, e la loro vita corporativa 
regolata da statuti. Nel 1438 i 
governatori della Repubblica 
con a capo il doge Tommaso 
Frcgoso, affidano ad una 
commissione di uomini di leg
ge la stesura dei nuovi statuti 
degli artigiani. Nella sostanza, 
quindi, il loro contenuto e le 
considerazioni che faremo in 
seguilo possono tranquilla
mente essere anticipate a un 
secolo, un secolo e mezzo pri
ma. Diciamo la seconda metà 
del Duecento, nel pieno della 
rivoluzione commerciale del 
Medioevo, quando le navi ge
novesi aprivano la via per le 
Fiandre e poi per Londra do
po aver già toccato ogni porto 
del Mediterraneo. Ma chi era
no questi formaggiai? Formag
giai si diventava dopo un tiro
cinio (testimoniato da un atto 
notarile) lungo da sci a otto 
anni, trascorsi i quali si ottene
va la qualifica di maestri del
l'arte. Era una prerogativa 
esclusivamente maschile, s'In
tende, in quanto <si truova che 
donne non sono giuridiche ne 
idonee a patronegiar botte
ghe». È Importante precisare 
che non erano produttori ca
scar! ma rivenditori, titolari di 
botteghe. La loro attività era 
regolata dagli statuti che, se 
da un lato assicuravano il mo
nopolio commerciale dei pro
dotti, tuttavia prescrivevano ri
gidamente le modalità, i prez
zi e le quantità, per non parla
re degli obblighi civili e reli
giosi. Vita grama, poveri for
maggiai. 

Sfamare cinquantamila 
bocche nel Quattrocento, al
l'interno di una città dove già 
si applicavano te moderne 
tecniche bancarie ma priva di 
risorse naturali, chiusa tra 
monti impervi ed un mare po
co pescoso, non doveva esse- . 
re uno scherzo. E proprio dal 
mare, da tutto il Mediterraneo 
giungevano I prodotti alimen
tari. Succedeva cosi che i no
stri formaggiai facessero parte 
della catena del grande com
mercio Intemazionale. Tratta
vano formaggi, naturalmente, 
poi pesci salali, alcune qualità 
di carni, olio. Inoltre fabbrica
vano e vendevano candele di 
sego e di sugna, materiali po
veri, in luogo della più costosa 
cera. Il formaggio, dunque. 
Nonostante la diffidenza della 
medicina del tempo (<aseus 

I formaggiai 
nella Genova 
repubblicana 

NICOLA CALLERI 

est sanus quem data avara 
manus») che lo riteneva di 
difficile digestione, e l'ostilità 
della Chiesa che ne vietava il 
consumo nei giorni di magro 
(uno ogni tre!), questo ali
mento era affermato In tutti gli 
strati sociali. Era insomma, 
come dice Femand Braudcl, 
•uno dei grandi alimenti po

polari d'Europa». Alcune qua
lità provenivano, come si di
ceva, dal mare: e il caso dei 
formaggi ovini e caprini di 
Corsiva e Sardegna (entram
be nell'orbita politica genove
se) e del caciocavallo di Sici
lia. Altre dall'entroterra: si trat
tava di certi formaggi grassi In 
pezze piccole, da vendersi da 

parte dei piccoli mercanti 
(forse gli stessi produttori) 
dell'Appennino e delle due 
Riviere. Dall'arca padana 
giungevano il formaggio pia
centino e, crediamo, lo slesso 
parmigiano. Nei pressi della 
città murata si producevano 
ricotta, quagliata (la prescin-
soea), formaggio grasso (il 

caseus propriamente detto). 
Per slamarsi nei giorni di di

giuno senza incorrere nelle ire 
divine c'era il pesce. Può stu
pire che anche i formaggiai 
partecipassero alla sua com
mercializzazione, quando esi
steva a Genova l'apposita cor
porazione dei piscalores. In 
realtà i nostri bottegai vende
vano pesce salalo, cioè sotto
posto a quella salagione la cui 
azione antisettica era nota fin 
dall'antichità. Cosi le aringhe 
importale dall'Europa setten
trionale trovavano posto ac
canto ad acciughe, sparidi, 
anguille, schienali (storioni 
essiccati e forse affumicati), 
muggini. Ma la sorpresa, al
meno per noi, viene dai pro
dotti lavorati: alimenti oggi co
stosi e considerati di gran pre
gio, come la bottarga, il mo-
sciame, la tonnina e il caviale, 
erano consumati corrente
mente. Braduel ci ricorda che 
il caviale, in particolare, era -il 
cibo per i digiuni della cristia
nità fino In Abissinia». 

Anche la carne poteva esse
re rivenduta dai formaggiai, 
purché salata. Intere imbarca
zioni cariche di carne giunge
vano dalla Provenza, dalla 
Sardegna, da Napoli. I for
maggiai trattavano carne 
esclusivamente suina: salumi 
nell'accezione attuale del ter
mine: prosciutto e soppressa
la; oppure salsiccia, insaccato 
la cui preparazione era affida
ta agli stessi artigiani. Sappia
mo inoltre che era loro con
sentivo vendere animali «col 
pelo», dal coniglio al cinghia
le. 

Infine l'olio. D'oliva prove
niva da La Spezia, Zoagli, Sa
vona, Noli e Porto Maurizio, 
ma se ne produceva anche 
nei sobborghi della città. La 
cosa che doveva colpire di 
più, entrando nella bottega di 
un formaggiaio all'interno di 
uno degli innumerevoli fonda
chi che caratterizzavano il vol-

' to urbano di Genova, tra una 
' giara colma d'olio, il mortaio 
e un barile di lardo, era forse 

' !a mescolanza di odori e aro
mi, magari non sempre grade
volissimi. E fra questi l'odore 
del mare, penetrante e temu
to, sicuramente indisturbato, 
in una città che nel Quattro
cento aveva già l'acquedotto e 
una rete fognaria ben distri
buita. Le botteghe, un po' ri
maneggiate e in qualche caso 
stravolle, si trovano ancora 11. 
mentre la vista £ ora ostacola
ta dai recinti doganali e detur
pata dalla strada sopraeleva
la. 

UOMINI E CIBI 

USI E COSTUMI 

• • Non c'è niente da fare, 
siamo ancora all'anno zero: 
nonostante tutti i malcon
tenti, le numerose proteste, 
le diffuse indignazioni, la ri
storazione in viaggio rimane, 
almeno in Italia, sempre a ' 
un livello molto basso. Catti
va' la qualità dei cibi propo
sti, obsolete e inopportune 
le preparazioni, antiquate le 
liste delle vivande. Eppure la 
cucina deve, dovunque e 
comunque, riflettere l'evolu
zione del gusto e i muta
menti delle esigenze nutri
zionali e degli stili di vita. E 
se ciò avviene ormai in molti 
locali della penisola, non si 
capisce perché in viaggio 
questa regola non venga ri
spettata. In altre parole, i 
piatti servili hanno ancora 
una forte impronta classica, 
sono cioè salsati. grevi, ela
borati: niente di peggio per i 
viaggiatori, costretti all'im
mobilità per parecchio tem
po. Niente di peggio inoltre 
per le vivande precotte che 
vanno riscaldate, quali sono 
appunto quelle somministra
te in treno, aereo, traghetto 
e autogrill. 

Ma perché viene seguita 
questa politica gastronomi
ca? Da un lato perché i viag
giatori sono considerati . 
un'orda selvaggia incapace 
di riconoscere e distinguere 
la qualità dei cibi e che 
quindi non merita di meglio 
(non si spiegherebbe altri
menti la maleducazione de
gli addetti ai servizi), dall'al
tro lato perché, come affer
mano i responsabili dei ca-
tering. i trasporti nazionali 
hanno il compito di prò-

Mangiare in movimento 
MONICA PAOLAZZI 

muovere la cucina italiana. 
Ma si può chiamare cucina 
italiana quella proposta in 
viaggio? O forse non è me
glio parlare di un'accozza
glia di sapori e salse? Pren
diamo ad esempio un menù 
della prima classe del voli 
intercontinentali Alitalia: co
me è possibile proporre in 
apertura del pasto prima ca
viale e poi prosciutto o cula
tello? Al di là del discutibile 
risultato organolettico (sono 
tutti prodotti molto salati), 
non si capisce il nesso fra le 
uova di storione, specialità 
russa e iraniana, e la coscia 
di maiale, vanto delle terre 

parmensi, venete e friulane. 
In questo caso, analizzando 
anche i piatti che seguono 
l'antipasto (vellutata di ara
gosta, salmone fresco allo 
spumante, ecc.) sarebbe 
più opportuno parlare di un 
menù -lussuoso» più che ita
liano, pensato più come 
specchietto per le allodole 
che per promuovere la no
stra gastronomia. 

La situazione non miglio
ra certo in treno, in traghetto 
né negli autogrill. Qui il ves
sillo della cucina italiana so
no la lasagna e il raviolo, la 
cotoletta e la scaloppina, il 
panino raffermo e il caffè ri

bollito. Caratteristica comu
ne a tutte queste preparazio
ni è il prezzo, sempre eleva
to rispetto alla qualità. Con
forme a questo standard 
qualitativo è anche il servi
zio, sempre molto scadente. 

Non ci siamo proprio; cosi 
facendo la cucina italiana 
appare svilita, povera, rozza, 
statica. Inutile incaponirsi 
sui piatti troppo elaborati e 
fatalmente penalizzati dal 
fatto di essere precotti, con
servati più o meno a lungo e 
quindi riscaldati. Del resto 
l'immagine della nostra ga
stronomia non si esprime 
necessariamente con le pre

parazioni stereotipate della 
tradizione rustica, bensì con 
una precisa connotazione di 
gusto. Sarebbe quindi più 
opportuno e auspicabile, 
per fare qualche esempio, 
puntare sui nostri numerosi 
e ottimi prodotti tipici quali 
l'olio di oliva, i salumi, i for
maggi, ecc. Provare a sosti
tuire le paste con le zuppe 
di legumi, le minestre di ver
dure o le torte salate del no
stro repertorio regionale, 
che non soffrono l'attesa ma 
al contrario sono perfino mi
gliori il giorno seguente, co
me ci ha insegnato la tradi
zione contadina. Preferire i 
contomi cucinati al vapore o 
sbollentati, da condire al 
momento con olio e aceto, 
a quelli fritti o in salsa. Rim
piazzare i panini stantii, dal 
sapore uniforme e standar
dizzato con svariati tipi di 
pane, freschissimo e farcito 
con affettato o formaggio ta
gliato sul posto. Anche la 
presentazione del cibo an
drebbe rivista cercando del
le soluzioni più spontanee, 
pulite e aggraziate. 

in sostanza non si deve 
dimenticare che la cucina in 
viaggio rappresenta una sor
ta di emergenza e deve 
quindi essere agile e il più 
possibile semplificata, deve 
utilizzare prodotti freschi e 
facili da lavorare. Di sicuro, 
una simile rivoluzione com
porta investimenti e corag
gio ma appare necessaria. Il 
consumatore non è più di
sposto a farsi prendere in gi
ro e non bastano le denunce 
dei Nuclei antisofisticazioni 
sulle condizioni igieniche 
dei pasti, ci vorrebbero an
che controlli di qualità. 

Buoni «Germogli 
al mercatino 

» 

ANTONIO ATTORI» 

Wm Nella Zona Ascolani, 
quartiere di conhne mela San 
Benedetto del Tronto metà 
Grottammarc. c'è un piccolo 
mercatino coperto in via Ma
chiavelli, strada parallela al 
Lungomare. 

All'interno del mercatino, 
c'è un nuovo box frequentato 
da clienti meno frettolosi del 
solilo, che non si limitano a 
riempire la borsa della spesa 
dopo una rapida panoramica 
dei prodotti, ma si fermano 
volentieri a chiedere consigli e 
chiarimenti, a curiosare tra le 
varie merci esposte. 

Il box in questione è quello 
della Cooperativa «Germogli», 
ed è gestito da un gruppo di 
persone scrupolose e gentili 
che offrono ai consumatori-
clicnti-soci prodotti di qualità, 
selezionati privilegiando quelli 
provenienti da coltivazioni 
biologiche. Potete cosi trova
re, nelle cassette della frutta e 
della verdura, i prodotti del
l'Azienda «La Campana» di 
Montefiore dell'Aso, pesche, 
albicocche, insalate e verdure 
locali cresciute secondo i 
principi biodinamici; oppure 
lo mele «renette» (specie tipi
ca delle colline picene) e le 
ciliege dell'Azienda Aurora, 
presente nel box dei «Germo
gli» anche con dell'ottimo 
miele, dei vini Rosso Piceno e 
Falerio, un singolare caffè 
d'orzo aromatizzato all'anice, 
recupero di una tradizione 
contadina che prediligeva la 
coltura dell'orzo mondo pro
prio per la buona qualità e 
piacevolezza del caffè che ne 

poteva derivare. Altro prodot
to delta tradizione, questa vol
ta legato alle economie di 
montagna delle regioni ap
penniniche, è il farro, cereale 
robustissimo e adatto ai climi 
freddi poiché resistente alle 
intemperie, apprezzato sin 
dall'antichità e riscoperto e 
valorizzato in ministre o in 
preparazioni tipo risotto: tro
vate qui il farro della coopera
tiva "La terra e il ciclo», attiva 
nella coltivazione e trasforma
zione, appunto, di cercali e 
quindi nella produzione di 
una serie di farine e pasle. 

Non mancano, nel box an
cora in fase iniziale di selezio
ne e commercializzazione, al
cune chicche provenienti an
che da altre regioni, come le 
marmellate di limoni e aran
ce, senza conservanti, prove
nienti dalla Sicilia cosi come 
una serie di succhi di frutta 
dal gusto imparagonabile a 
quello dei troppi bluff in circo
lazione. Ai «Germogli» trovate 
anche il pane, olio extravergi
ne d'oliva, insaccati di carne 
suina e un pregevole formag
gio pecorino abruzzese pro
dotto dall'Azienda «Arcobale
no». Il periodo primaverile, 
quando gli agnelli iniziano a 
brucare l'erba e le pecore 
hanno eccedenza di latte, è il 
migliore per avere un latte ric
co di sapori di prato e, quindi, 
un formaggio pecorino parti
colarmente gustoso; l'atten
zione alla «qualità ecologica» 
dei prati è essenziale per otte
nere prodotti che uniscano al
la piacevolezza una certa ga
ranzia dal punto di vista della 
salute. Ed è proprio in questo 
senso, mi pare, che esperien
ze come questa vanno inco
raggiate valorizzate, per il loro 
tentativo di offrire un servizio 
in cui la ricomposizione del 
binomio piacere-salute non 
sia slogan pubblicitario o mi
tologia passatista. 

Box «Cerinogli», al mer
catino di via Machiavelli • S. 
Benedetto del Tronto 
(Ap). Aperto dal lunedi al 
sabato dalle 9 alle 13. 

IN VIAGGIO 

Dolce Romagna 
olio e Medioevo 

GABRIELE 
•TM Brisighclla. a 12 chilo
metri da Faenza, nella pia
nura fertilissima di frutteti 
della bonifica iniziata nel 
1912, è un paesino delizio
so, caratteristico per i tre 
colli di selenite su cui sor
gono la Torre dell'orologio, 
la Rocca cinquecentesca e 
la chiesa del Monticino. 

I) centro del paese è la 
piazza Carducci, dove fan
no da quinta (religiosa e 
laica) la Colleggiata a croce 
greca, del XVII secolo, e il 
ristorante da Gigiolè, meta 
della nostra passeggiata ga
stronomie o-culturale. 

Il borgo antico (il ca-
strum Brasichellae di origini 
incerte) è costruito contro 
la roccia gessosa e conser
va l'antico splendore per la 
suggestiva «via degli asini». 
Sopraelevata, coperta e illu
minata da archi, questa 
strada in pavimento di pie
tra acciottolato, da percor
rere a piedi sino al Teatro 
comunale per raggiungere 
poi la Torre dell'orologio 
(sec. XIX), era un tempo 
colma di stalle, ora trasfor
mate in negozi e botteghe 
artigiane. 

Brisighella è nota per le 
sue feste medioevali, con le 
«Profezie», le arti della divi-

CHIANDONI 
nazione nei secoli (nel Pen
dolo di Foucault, Umberto 
Eco ricorda un cenacolo 
milanese di studi misteric-
sofici che pubblica la rivista 
Picatrix e Picatrùc è un ma
noscritto di anonimo brisi-
ghellese del 1536). Altre 
manifestazioni annuali so
no: la Frusta d'oro, concorso 
per il miglior schioccatore di 
frusta; la Mostra mercato de
gli uccelli da richiamo; e fi
nalmente la Sagra dell'olivo 
e del celebre e celebrato 
olio di Brisighella. 

Per finire la passeggiata, il 
pranzo o la cena di Gigioiè. 
Entrees: palò d'oliva di Brisi
ghella e tortino di zucca; pri
mi piatti: tortelloni agli aspa
ragi, tagliatelline allo scalo
gno; secondi: petto d'anatra 
arrosto e corateltina d'agnel
lo al tegame. Contomi: pata
te al forno, pisellini freschi in 
padella, zucchine. Formag
gio di fossa. Ottimi vini. 

Dopo Brisighella, valicato 
il Lamone sul ponte di Mari-
gnano si entra in Toscana e si 
raggiunge, a 35,5 km da 
Faenza, Marrcdi la città di 
Dino Campana e dei suoi 
Canti Orfici. E «tra rocce» 
sembra apparire il «pallido 
viso» della sua splendida 
Chimera. 

l'Unità 
Luned! 
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