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NOTIZIE ARCIGOLA 

Trcvtao 
La condotta della Marca 

Trevigiana ha aperto il tessera
mento e le attività 1990 con un 
brindisi al ristorante «La Piola» 
di Treviso, domenica 14 gen
naio Sono stati presentati, nel
l'occasione, i programmi ve
ramente intensi dell'anno Da
remo via via notizia delle nu
merose iniziative In cantiere 
Trentino 

La sera del 25 prossimo, alle 
ore 20 30, la Condotta Trentina 
apre il tesseramento nel corso 
di un simposio presso il risto
rante «Novecento» di Rovereto 
Carlo Petrini presenterà l'Al
manacco dei Golosi, in colla
borazione con il fiduciario Ne
reo Pederzolli 
Regalo Emina 

••fiduciario, Mauro Bartoli, 
invita simpaticamente •produt
tori e ncercalon di chicche, ga-
stronautl. nostalgici di Panta-
gruele, confraternite già opera
tive e quant altro esiste» ad un 
momento d'incontro convMa-^ 
le, che potrebbe essere foriero 
di amicizie, affinità elettive e 
adesioni ad Arcigola presso il 
ristorante «La Brace* di Code-
mondo (Re) la sera del 22 
gennaio, alle ore 20 30 Si gu
steranno carni e si berrà il 
Chianti della Fattona di Ama, 
alla presenza del direttore del
l'azienda Silvano Formigli 
AMI 

Il Monferrato Astigiano cele
bra I inverno lo Slow Food e 
l'inizio delle attività 90 con 

una colossale «bagna cauda», 
il più conviviale fra i piatti della 
tradizione gastronomica pie
montese Sede della serata, 
prevista per il 3 febbraio alle 
ore 20 30 sarà [Agriturismo 
Elvira di Montcgrosso dAsti 
Le prenotazioni si ricevono 
presso il fiduciario allo 
OHI/217130 
Veneto 

Si è costituita a Teolo (Pd) 
I associazione «Ea compagnia 
dea Stagna» che persegue fina
lità culturali e gastronomiche, 
tramite attività di ricerca e ri
scoperta delle tradizioni della 
zona che va dai Colli Euganei 
alle valli della Laguna Veneta 
L associazione ha aderito ad 
Arcigola e in collaborazione 
con il Consorzio Agriturismo 
Veneto organizza il Meeling 
gastronomico di Primavera, 
con un programma di incontri 
che si svolgeranno presso 1A-
zienda Agnlunstica «La Villa-
La prima serata (19 gennaio) 
ha «mito come tema il maiale, 
presentato-neUplatti ed in una 
mostra fotografica La prossi
ma serata dedicata a «il pane 
e la polenta», sarà il 9 febbraio, 
con mostra di forme di pane 
ed un menù appropriato Se
guiranno altri incontri nei mesi 
di marzo e apnlc nel corso dei 
quali I aspetto gastronomico 
sarà affiancato da mostre, con
ferenze, diapositive musica 
Per informazioni e prenotazio
ni telefonare all'Azienda «La 
Villa» 049/9902178 

L'UTENSILE 

Fruste assortite 
per cibi soffici 

EUGENIO MEOAOLIANI 
• B Come il mago e l'alchi
mista, anche il cuoco utilizza 
per realizzare le proprie opere 
i tre elementi basilari I acqua, 
il ruoto e l'aria Forse vi chie
dete in che modo quest ulti
mo elemento entri in cucina 
Ebbene, vt sembrerà curioso. 
ma l'ana è contenuta in ogni 
mezzo del calore del (omo, 
che ne provoca la dilatazione 
all'interno degli impasti e del
le pastelle, per intervento di 
lieviti che. generando gas. 
•gonfiano» le preparazioni ali
mentari. Anche senza queste 
due tecniche il cuoco è pero 
riuscito a catturare I ana che 
lo circonda, intrappolarla tra 
gli altri ingred enti, e cosi ren
dere le sue specialità più soffi
ci e leggere II metodo cui ci 
stiamo riferendo consiste nel
lo sbattere taluni composti per 
mezzo di un apposito utensi
le; la frusta. 

Le prime fruste venivano 
costruire impiegando sottili ra
metti di legno legato a mo' di 
lascio ed erano in pratica si
mili a degli scopini avevano 
una durata assai limitata e 
presentavano I inconveniente 
di lasciar cadere trucioli e 
schegge nel! impasto Col pas
sare degli anni si sostituirono 
del fili di ferro la cui forma 
era quella di due o più for
chette unite il vantaggio era 
notevole, visto che si riusciva 
a moltipllcare un colpo in 
molti, riducendo II tempo del
le lavorazioni 

Oggi la frusta ha un design 
pratico ed elegante al tempo 
stesso la forma è bombata ed 

affusolata quasi a palla sul 
fondo, mentre i fili sono di ac
ciaio inossidabile, arcuati e le
gati insieme II manico è ge
neralmente chiuso e sigillato 
mentre un tempo era vuoto e 
tubolare . costituendo un anti
gienico ricettacolo di avanzi 
alimentari Particolare atten
zione al momento dell'acqui
sto va rivolta alla lunghezza e 
allo spessore dei fili che la 
compongono, poiché queste 
due caratteristiche determina
no la flessibilità e quindi 1 im
piego specifico dell utensile 
La frusta leggera a pallone, 
costituita da (ili sottilissimi, 
viene usata per sbattere bian
chi di uova mentre le fruste 
più ngide, lunghe o piccole, 
vengono Impiegate per me
scolare salso particolarmente 
dense È consigliabile avere a 
disposinone nella propna cu
cina un assortimento di fruste 
di tutti i tipi e di tutte le misu
re, le quali andranno riposte, 
a lavoro finito a fili in giù in 
una vaschetta cosi come I ar
tista ripone i propn pennelli 

• I Lo scorso 17 novembre 
presso la Borsa Valori di Mila
no è stato firmato il protocol
lo d Intesa per la tutela dello 
Spumante Classico fra i re
sponsabili delle amministra
zioni delle province di Pavia, 
Brescia, Trento e Bolzano 
L'obiettivo di questo accordo -
Interprovinciale è quello di ar
rivare al riconoscimento uffi
ciale di una vasta area parti
colarmente adatta alla produ
zione di Spumante metodo 
classico (quello che impro
priamente viene spesso defini
to «metodo champcnois») 
creando una zona delimitata 
sul tipo di quella dello Cham
pagne in Francia Nelle zone 
dell Oltrepò Pavese della 
Pranciacorta bresciana del 
Trentino e dell Allo Adige vige 
già ora una regolamentazione 
che riguarda la produzione di 
spumanti metodo classico un 
disciplinare compreso nella 
normativa della legge 930 sul
la Doc, ma finora non si era 
mai tentato in Italia un discor
so specifico sui soli spumanti 
metodo classico, un settore di 
produzione di alta qualità, 
che negli ultimi anni ha visto 
un notevole incremento sia 
quantitativo che in termini di 
fatturato globale 

L'iniziativa però, come tutto 
ciò che tenta di distinguere e 
di chiarire gli aspetti più pro
priamente qualitativi della 
produzione vitivinicola, sta su
scitando polemiche a non fi
nire Da noi molti sono anco
ra convinti che sia possibile 
produrre spumanti metodo 
classico un po' dovunque e 
con qualunque tipo di uva 
L'esempio di paesi enologica
mente più evoluti di noi, in 
senso qualitativo e tecnico, 
com è attualmente la Francia, 
è per costoro un aspetto di cui 
non si "deve tenere conio In 
nome c)Hm*Tr«rnregllo defi
nita tutela generale di tutto il 
comparto spumantlstico che 
lo Stato, attraverso le varie 
normative, sarebbe tenuto co
munque a fare Come se lo 
Stato non dovesse innanzitut
to tutelare i consumatori oltre 
che solo quando questo non 
contrasti con la prima Istanza, 
gli Interessi di tutti 1 produttori 
e di tutte le aree vitivinicole 

Purtroppo in questo campo 

Una 
per 

di 

superdoc 
bollicine 
qualità 

DANIELE CERNILLI 

I Italia non ha tradizioni molto 
valide 'Si Iniziò male con la 
legge 930 quella che istitutiva 
le Doc nel 1963, e che sostan
zialmente ha sempre funzio
nato solo come garanzia di 
provenienza, di un determina
to vino, e non come garanzia 
di qualità E non sempre ciò è 
stato possibile, perché biso
gna sottolineare che la pres
soché totalità dei controlli che 
il mln'stero dell Agricoltura ha 
effettuato sui vini a Doc sono 
stati molto spesso soltanto 
•cartacei» Poi nel 1980 nac
que la Docg denominazione 
di ongine controllata e garan
tita, una sorta di «supcr-Doc» 

che veniva assegnata solo a 
quel vini riconosciuti di «parti
colare pregio» Dapprima sol
tanto Il Nobile di Montepulcia
no il Brunello, cUHontaldno 
il Barolo.e iLBarbaresco a cui 
si aggiunsero in seguito il 
Chianti I Albana di Romagna 
e molto recentemente il Car-
mignano e il Torglano rosso 
riserva Questa normativa pre
vede un controllo molto più 
approfondilo sulla qualità ol
tre che sulla provenienza affi
dalo alle Camere di Commer
cio provinciali È staio Indub
biamente un passo avanti dal 
punto di vista della tutela dei 
consumatori anche se i siste

mi di controllo non sono an
cora stati messi a punto a do
vere Ciò che sostanzialmente 
chiedono i rappresentanti del
le province di Brescia, Pavia,' 
Trento e Bolzano è una sorta 
di «super-Doc» anche nel 
comparto spumantistlco di 
qualità che delimiti le zone a 
particolare vocazione e che 
stabilisca una volta per tutte 
quali debbano essere i vitigni 
adatti a produrre uva utilizza
bile per la realizzazione prima 
di vini base e poi di spumanti 
metodo classico Le aree di 
cui si richiede il riconosci
mento sono quelle delle pro
vince appena citate, le uve so

no il pinot nero e lo chardon-
nay, le stesse con cui viene 
prodotto lo Champagne in 
Francia e i principali Spuman
ti di qualità nel resto del mon
do con la sola eccezione del
la Spagna 

Questo non significa che 
solo queste zone dovrebbero 
essere autorizzate alla produ
zione spumantistica di qualità 
anche in Francia si produco
no buoni spumanti in Loira e 
In Borgogna ma solo che la 
produzione di Spumanti me
todo classico possa essere in 
queste zone sottoposta a una 
regolamentazione più specifi
ca alla da un lato a garantire 
una maggior tutela del consu
matore e dall altro a favorire 
un Incremento della qualità 
dei prodotti Al di là di Trenti
no Alto Adige, Franciacorta e 
Oltrepò, infatti, non esiste una 
reale e generalizzata produ
zione di Spumanti metodo 
classico Esiste qualche tenta
tivo In Friuli ma ancora molto 
limitato, stessa cosa dicasi per 
il Piemonte Ma la maggior 
parte delle aziende al di fuon 
dei territori classici, comprano 
uve o vini base per la spu-
mantlzzazione proprio nelle 
zone che ora stanno metten
do a punto questa regolamen
tazione Il resto della produ
zione spumantistica, quella 
degli Spumanti Charmat in
nanzitutto, e che comprende 
prodotti molto noti, quali l'Asti 
Spumante e il Prosecco di Co-
neghano, non sarà affatto toc
cata da un eventuale nuova 
normativa riguardante gli Spu
manti metodo classico Non si 
capisce proprio, allora, quali 
possano essere le vere con
troindicazioni a una regola
mentazione quale quella che 
propongono gli amministrato
ri lombardi e del Trentino Alto 
Adige A meno che non si trat
ti'del timore che hanno alcu
ne grandi aziende che com
prano uve in Oltrepò o in 
Trentino, di vedere I prezzi 
delle stesse lievitare in virtù 
dell'incremento d Immagine 
che una normativa più chiara 
potrebbe dare a quelle aree 
Ma questo non è un problema 
che abbia a che fare con la 
tutela dei consumaton, con la 
qualità dei prodotti e, auspi
chiamolo in modo chiaro, 
neanche con le leggi dello 
Stato 

USI E CONSUMI 

C'è «odor di farmacia» 
nella valle dei veleni 

ARMANDO 
MB Dell'Acna di Cenglo ovvero del-
I industria chimica che da più di cen-
l anni scarica nel fiume Bormida 
un enorme quantità di veleni, son 
piene le pagine di cronaca dei quoti
diani Della sua chiusura, richiesta 
dagli ambientalisti dalla Regione Pie
monte, dal Pel, dai verdi, dai sindaci e 
dal parroci della vale maledetta se 
ne discute a Roma e può darsi che 
una decisione sia già stata presa 
quando queste righe compariranno 
sul giornale Ma perché, appunto, 
parlarne sull'Arcigoloso? Perché al di 
là di un inquinamento chimico di 
un'area inserita nelle Alte Langhe, al 
di là dei morti per cancro, al di là del
la guerra tra poveri che si sta consu
mando ira piemontesi (per la chiusu
ra) e liguri (per la riapertura Cengio 
è già in Liguna, mentre i liquami si ri
versano nel versante piemontese) al 
di là di questi ottimi motivi e è un ar 
gomento anzi più d uno che tocca i 
temi trattali in questa pagina 

Qui si discute di cibo genuino e di 
buona tavola Avete mai assaggiato 
un dolcetto della Val Bormida, alme
no uno di quei pochi che ancora ven
gono prodotti, nonostante quello che 
diremo di seguito7 La bevanda puzza 
terribilmente di fenolo o di benzode-
rivati, ovvero di quell'infernale coktail 
che la Bormida trascina a valle Op
pure carote, patate e pomidoro' L'o
dore «di farmacia», quello che indusse 
seicento contadini nel 1938 a citare 
lAcna per danni merceologici, ti 
prende alla gola e non ci sono mini-
sin o portaborse che tengano 

E volete poi sapere come fini la 
causa intestata nel 1938 e trascinatasi 
per 24 anni (ino al 1962' I contadini 
ebbero torto e dovettero pagare an
che le spese processuali Tanta acqua 

CAMBERÀ 
lunda è passata sotto i ponti di Cen-
gio ma da allora nulla è cambialo, 
senonché finalmente, non c'è più 
nessun laboratorio che osi pronun
ciarsi come quello del servizio idro
grafico di Genova che nel 1959 sen
tenziò «È escluso definitivamente che 
le acque provochino danni ali agri
coltura, alla salubrità e ad altn inte
ressi a valle di Cenglo» 

Ora, e è un altro pencolo ali oriz
zonte. l'Inceneritore che I «inaffidabi
le» Àcna intende costruire per abbat
tere I residui di lavorazione Dopo 
aver inquinato la terra adesso vuole 
anche, inquinare il cielo, dicono sul 
bricchi delle Langhe e sono corsi, la 
domenica dopo ! Epifania a protesta
re per le vie di Alba C è il rischio che 
una delle regioni a più alta concen
trazione viticola di pregio (Barolo 
Barbaresco Moscato) venga conta
minala o comunque ne soffra in im
magine 

Pensate un pò se un consumatore 
di Nebbiolo d Alba o di Dolcetto di 
Dogliani venisse sfiorato dal dubbio 
che sul grappoli dai quali si è ottenu
to quel ben di Dio si è posata un im
palpabile, ma mortifera, Incipriata di 
diossina7 O di altre sostanze tossiche 
trasportate dal venti'' «Hai mai visto 
Bormida?», scriveva Beppe Fenogllo, 
nato su queste colline «Ha I acqua 
color del sangue raggrumato Un ac
qua più sporca e avvelenata che ti 
mette freddo nel midollo specie a ve
derla di notte sotto la luna» 

Se poi ci vieni una sera umida di 
nebbia, è I odore acre di fenolo a ri
cordarti che II e è il fiume più inqui
nato d Italia per anzianità Da esso le 
impercettibili sostanze fenollche si al
zano nebulizzate e vanno a contami
nare orti e vigneti 

LEGGENDO E MANGIANDO 

La nobile mortadella 
una sinfonia di sapori 

IN VIAGGIO 

PAOLA CHO 
• B Una bella miniatura del 77ira-
Inim Samlalis. raffigurante una bottega 
dove si smercia la mortadella, allude 
emblematicamente alle suggestioni 
contenute nella singolare pubblicazio
ne che troveremo in libreria per carne
vale «Apologia della mortadella Di
versi modi per cucinarla» Attenzione 
non e II solito ricettano, buono per 
una consultazione veloce, ma un libro 
da gustare nelle sue belle tavole ico
nografiche che offrono riproduzioni di 
incisioni, fotografie, disegni al tratto 
da sfogliare curiosamente, da leggere 
Ci sono diversi fili che legano le parti 
I affetto per una specialità la morta
della appunto, profondamente autoc
tona, cibo di signon e di popolo, uni
verso di sapori conosciuto e apprezza
lo in tutta la penisola e non solo il 
gusto per la riscoperta di tradizioni ali
mentari sostenute e avvalorate da do
cumenti della stona sociale e della let
teratura la ricerca di modi ricchi e 
poveri antichi ed attuali per cucinare 
manipolare e far trionfare sulla tavola 
il meraviglioso salsiccione bolognese 

Si srotolano cosi i saggi di Giuseppe 
Mantovano che coglie con dovizia di 
riferimenti storici e letterari il carattere 
ben radicato della mortadella, e in ge
nere dei derivati del suino in tutta la 
tradizione peninsulare e sottolinea la 
continuità di certi motivi conduttori 
che, nonostante i mutamenti interve
nuti nel cosiume alimentare caratte
rizzano il modo di essere degli Italiani 
a tavola 

Fan seguito le pagine di Giancarlo 
Rovcrsi che, dalla chiosa del curioso 
opuscolo «Eccellenza e tnonfo del por
co» di Giulio Cesare Croce autore cin
quecentesco del notlsslmoo Bertoldo e 
Bertoldino, trae pretesto per celebrare 
I alma water della mortadella, il porco 
I fantasiosi suggenmenti del Croce 
che descrive il maiale come un ine

sauribile miniera di cibo succulento e 
come «una sorta di grande appetitosa 
farmacia fatta apposta per alleviare i 
malanni che affliggono I umanità», ri
chiamano da vicino la filosofia del 
Thealrum Sanitatis che presenta nelle 
sue tavole i cibi fondamentali secondo 
le proprietà ad essi attnbuite dalla me
dievale medicina degli umori Ed ecco 
allora le virtù terapeutiche del fegato e 
delle interiora del maiale, della sugna, 
del lardo quest ultimo applicato ancor 
oggi comunemente, nella medicina 
popolare delle nostre campagne, sulle 
contusioni e sulle lente 

Ma il maiale è meglio imbandirlo 
sulle tavole, specialmente se i modi di 
cucinarlo sono quelli suggenti da Re
nato Gualandi, presentato egregia
mente nel «medaglione» di Alberto 
Adolfo Fabbri Le ricette a base di 
mortadella sono tante e suggestive 
dagli antipasti e piatti d entrata alle 
minestre e pastasciutte dalle pietanze 
ai fntti e alle salse Questi piatti riman
dano ad alchimie rinascimentali risve
gliano aromi sopiti, rilanciano sapien
ze tecniche nel costruire paté torte ri
pieni, pastelli che devono essere ri
conquistate «per un rinascimento culi
nario prossimo venturo» 

Mortadella alla grande, dunque 
non salume barbaro e rozzo solo buo
no per farcire panini proletari, ma cibo 
nobile Se non fosse ancora sufficien
te, leggetevi le autorevoli testimonian
ze di Mcssisbugo e di Rossini - proprio 
lui il musicista-gourmet - che comple
tano in anastatiche questo bel volume 
Apologia della mortadella. Diversi 
modi di cucinarla. A cura di Giancar
lo Roversi e Alberto Adolfo Fabbri Ri
cette di Renato Gualandi Edizione 
Cooperativa Centoggi Lire 28 000 I so
ci Arcigola lo possono acquistare pres
so la sede nazionale a lire 22 000 

L'armata ghiotta 
preme ad oriente 
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• a La base può essere stabi
lita un po' ovunque, ma, se vi 
può Interessare, vi suggeriamo 
di rivolgervi ai fratelli Vcnica, 
a Dolegna del Colilo, in via 
Memico37 (tei 0481/60177) 
dove gestiscono un ristorante, 
una azienda vitivinicola, una 
azienda di agriturismo con 4-8 
posti letto, oppure a Nicola 
Manferrari, altro viticoltore 
che affianca all'attività pnnci-
pale, straordlnan i suoi suoi 
Tocai. una minima (2-3 posti 
letto) di agnturismo (a Braz-
zano di Cormons, via S Gior
gio 71, tei 0481/62276) Se 
desiderate altre sistemazioni, 
sono numerosi gli alberghi e 
le pensioni a prezri decisa
mente buoni, almeno pnma 
della febbre mundlal 

La regione è di indubbio in
teresse, per la vanetà paesag
gistica e per I incontro delle 
diverse culture. Ja latina, la 
slavate Ja. germanica che,ut 
essa si intersecano, con pecu
liarità e contaminazioni di 
grande fascino Le distanze 
contenute e la viabil.tà buona 
consentono in pochi giorni di 
vtvere un esperienza per molti 
versi attraente 

Un pnmo incontro può es
sere riservato alla comunità di 
Sauris, isola linguistica tede
sca, a 37 km da Tolmezzo, 
terra dei salumi affumicati e di 
latticini delle vicine malghe di 
Cascra Razzo, di Piéltmis o 
Malins Vi si giunge da Am
pezzo attraverso la selvaggia e 
stretta valle del torrente Lu-
mlei II prelibato prosciutto lo
cale é repenbile dagli stessi 
produttori, Wolf a Sauris di 
Sotto e Petris a Sauris di So
pra Ridiscendendo a valle at
traverso la diga che crea il la
go della Maina, si va al passo 
Pura dove in estate opera I a-
zicnda agricola Primavera 
(d'inverno j tltolan si trasferi
scono ad Ampezzo, In località 
Gof) Qui si riscoprono e si 
sperimentano diversi derivati 
del latte Da Medus sulla stra
da per Tolmezzo si devia ver
so il passo Rest e si scende in 
Val Tramontina dove a Tra
monti di Sopra nel barma-
cellena di Mattia Trivelli si 
può mangiare la pitln^ pol

petta di montone e camoscio., 
speziata ed affumicata, rico
perta di farina di granoturco, 
servita in van modi Un pae
saggio oltremodo selvaggio vi 
accompagnerà al fondovalle 
il cui capoluogo è SpiJimbet-
go, centro di grande valore 
stonco in gran parte ben »B-
cupcrato dopo i danni de) si
sma del 1976 Dopo il merca
to del sabato, ricco di prodotfi 
artigianali, si può scegliere tra 
Il popolare Bacherò per un 
baccalà e polenta o un eccel
lente ristorante la Torre 
Orientale, che vanta un ottima 
enoteca annessa Se avete del 
tempo, passate da Lovison i 
cui salami «punta di coltello» 
(cioè con 1 impasto non trita 
to ma sminuzzato ron il col 
tcllo) e la cui soppressa, sono 
di livello eccezionale, tanto 
che per la soppressa è neces
sario prenotare un annorprt» 
ma - * •• 

Ripassato il Tagliamene in 
direzione di Udine è d obbli
go fare tappa a San Daniele 
la terra del prosciutto «dolce» 
Lo si può degustare presso di
versi produttori, le cui aziende 
sono ben visibili lungo le vie 
che circondano questa deli1 

ziosa cittadina Oppure si r»<o 
andare a farsi la bocca al bar-
enoteca «Al Municipio», dove 
a fianco di ottimi vini, Massi
mo, sommelier di livello e gar 
strosofo serve il prosciutto di 
Coradazzi, piccolo produttore 
di grande qualità presidente 
del Consorzio del Prosciutto di 
San Damele Ma in mezzo al 
«regno del suino» c'è una inte
ressante iniziativa gaStrohorhf 
ca ed è quella della Fnultrota 
la balla di troia affumicata di 
Pighin rivaleggia con il salmo
ne e di sicuro valore sono an
che gli altn prodotti di questa 
azienda j 

Ritornando nel Collie ti 
passa per Rcmanzacco, dove 
si può cenare ad un ottimo 
rapporto qualità-prezzo al 
«Posto di conversazione» lo
cale di nfenmcnto della con
dotta fnulana dell Arcigola, * 
cui soci usufruiscono dello 
sconto del 10% sulle consu» 
maziom Occhio alla cantina 
è insospettabilmente reca. 

RIUNIONE DEI GOVERNATORI 

• B Sabato 13 e domenica 
14 si è riunito a Verona il 
Consiglio dei Governatori di 
Arcigola II Consiglio ha pre
so atto con soddisfazione 
del favorevole andamento 
della nostra Associazione 
nel corso del tesseramento 
88/ 89 In questo periodo 
infatti Arcigola ha triplicato il 
numero dei soci sapienti, al
largando il numero delle 
condotte ed intensificandole 
attività di servizio e le occa
sioni di simposio La riuscita 
della «Convention» di Parigi e 
delle iniziative di lancio del 
Movimento dello Slow Food 
hanno determinalo un allar
gamento notevole della no
torietà e dell area di interes
se dell'Associazione II Con
siglio, conscio della necessi
tà di utilizzare appieno que
sto momento favorevole, ha 
preso alcune decisioni Nei 
prossimi mesi Arcigola impe
gnerà la propria struttura per 
catalogare, utilizzando il la
voro svolto con I Almanacco 

del Golosi gli elementi del 
patnmonìo agroalimentare, 
siano essi esercizi o prodotti, 
che rischiano di sparire ,im-t 
pegnandosi attivamente per 
la loro tutela È stato inoltre, 
predisposto un programma 
ricco di appuntamenti intèr 
ressanti e piacevoli, che ŝ  
svolgeranno nel corso del 
1990 e culmineranno con il, 
primo Congresso dello Slow 
Food a Venezia II Consigliò 
ha inoltre stabilito di attivare 
I Associazione per produrra, 
una Guida delle Osterie e 
delle Tratlono d Italia con. 
I obiettivo di censire con un* 
volume ricco di informazioni, 
e di indirizzi il meglio di que-l 
sta fascia di nslorazione, tra» 
scurata dalla maggior parte 
delle guide ma frequentala 
assiduamente dai consumavi 
ton Questo volume che usci»' 
rà ad ottobre di quest annoi 
verrà utilizzato come donar 
legato alla campagna di tes>s 
seramentodel 1991 
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