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NOTIZIE ARCIGOLA 

Novara 
Con la coli.librazione del si

gnor Cervi, produttore di Gatti-
iidM I Arcigola di Novara ha 
organizzato il I") gennaio una 
degusiaz.ionc verticale di cin
que annate di Gatlinara presso 
I A/,elida Agricola -Le Colli
ne- Ila guidato la degustazio
ne I enotecnico Armando Cor
derò 

Imola 
M Icbbraio San Valentino 

Cerche non proporre un menu 
•afrodisiaco»' Fin da quando 
Eva invitò Adamo a spartire la 
mela, tra u b o e amore 0 esisti
la una relazione che la storia 
non ha mai cancellato Ed ec
co un menu a base di crostacei 
e molluschi accompagnati da 
sedani e carciofi, arricchito di 
lartufi neri e ravvivato con un 
|jo di |x.-|>eroncino Dove7 Al 
circolo -Li l'avona-, via S Lu
cia 1S-0'y1(i/:»I()7'>raenza 

Impariamo a fare la pasta, 
come vuole la miglior tradizio
ne romagnola II Circolo Arci-
gola "lerzo Cerchio, di Imola 
organi/za in collaborazione 
con la Coop Emilia Romagna. 
il I" Corso di sfoglia e ragù 
quattro lezioni a partire dal 20 
febbraio (d<ilc successive fi 
Vi-'itì marzo), con professori 
universitari, medici, ristoratori 
e massaie Per le iscrizioni ri
volgersi alla Coop (Centro in
termedio ore 17 30-18 30) op
pure ali Arci, via Tiro a Segno, 
tei 3M55 Costo 40 000 lire 
complessive 

Castiglione della Pescala 
I soci della Maremma po

tranno ritrovarsi il I r> febbraio 
al ristorante 'Antico Gorgo» di 
Massa Marittima Durante la 
cena vira presentato il concor
so 'Il ristorante dell anno in 
Maremma- l^c-notazioni pres
so il fidili lario della condotta 
delle Kocchetle l'ier l'aolo Ro
toloni tei t>r>(V|.<Hif)0fi 

Piceno 
Li Condotta del Piceno sta 

lavorando appassionatamente 
al tema del pesce l-i prima 
pro|>osta 0 -La cucina del pe
schereccio- una cena presso il 
ristorante -Il Faro- di Porto San 
Giorgio (Ap) il lr> Icbbraio al
le ore 20 30 piatti tradizionali 
di pesce -povero- e in abbina
mento alcuni dei migliori vini 
selezionati in -Vini d Italia 90» 
l.a seconda proposta è una sfi
da una -guerra di brodetti (o 
zuppe di pesce)- itinerante 
che potrebbe interessare con
dotte tirreniche, toscane, liguri 
Chi e interessato ad entrambe 
le iniziative pud telefonare ad 
Antonio Attorrc 0735/631417 

Empoli Valdelsa 
Prevso la pizzeria -Il Chiodo» 

• Circolo Arci Montagnana 
Montespertoli. via Volterrana 
Nord 166. lei 0571/671108. il 
16 febbraio cena e presenta
zione de -L Almanacco dei 
Golosi- con la presenza di 
Nanni Ricci 

Vicenza 
Cena a sorpresa il 16 feb

braio presso il ristorante -L'in-
contro-, in via dell Oreficeria a 
Vicenza II tema' I cibi della 
preistoria Un'iniziativa origi
nale che si inserisce Ira le mol
te della condotta vicentina La 
quota e di lire 18 000 Prenotare 
alloO-M/571577 

Garda 
•11 giro d'Italia in extravergi

ne- e il titolo di una manifesta
zione conviviale dedicata alla 
conoscenza degli oli extraver
gine di varie regioni italiane e 
ali incontro con piccoli grandi 
produttori di vini trentini (Aba
ie Nero Guerrieri Gonzaga, 
Pravis) Il lutto il 21 febbraio 
presso il ristorante "l-a Campa
gnola- di Salò dove, a lire 
50 000 sarà servito un ricco e 
raffinato menu Saranno pre
senti anche i produllon di vini 
gardesani invriti nella Guida 
•Vini d Italia '90» Per prenota
zioni telefonare ad Angelo Dal 
Bon 0365 22153 
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LEGGENDO E MANGIANDO 

Scoprire a tavola 
le Marche golose 

GABRIELE 
• I la cultura gastronomica 
m Ile Marchi* clic Ila ragioni 
antro'Hjlogiine profonde e 
lontane legate principalmen
te alla tradizione e alla imita 
contadina Ola alla line del 
Settecento era stato -cextihca-
to un gusto definito in lissuo 
articolato un linguaggio della 
diluirà alimenlare prcuso ri
ferimento per la n inni - delle 
Marche 0 rappnsentalo dal li
bro di Antonio Nebbia -Il e no-
co maceratese- (17M.1 Ira i 
piatii poveri della campagna 
pesarese dell inizio secolo 
oggi ripresi da alcuni nstoranti 
allenti alla cucina tegioiiale 
vi sono i lamini sai pundor i 
tacòn o tagliolini con la biada 
le cresi taiat di origine iiimlis 
sima impastale con polenta 
già cotta e farina di grano 

Pronta a cogliere gli aspetti 
autenticamente regionali della 
ristorazione marchigiana e 
una nuota guida quella di 
Antonio Altorre Attenta e ben 
ragionata e costruita con I in
tenzione di osservare -I evolu
zione di una tradizione gastro
nomica le trasformazioni e i 
rapporti con la cucina interna-

OHIANOONI 
/ionale la fortuna di certe ri
lette autoctone- Particolar
mente nitiressanti sono i cri
teri metodologici seguiti nel 
-costruire- la guida come la 
non iontrap|x)sizione tra cu
cina tradizionale e -nuova cu
cina- I attenzione alla carta 
dei vini e degli aceti e infine il 
rapporto qualità prezzo Sono 
del tutto condivisibili le colisi-
derazioni conclusive -Le cin
quantamila lire che si a s s o 
no spendere da Ieresa (Pe
saro) al Villino (Porto Po
ti n/a Picena) al Simpo-
sitim (C'aitocclo di Pesaro) 
o al S Lucia t lesi) le ben-
Limila al Fiorumi (Macera 
Li) esprimono un rapporto 
qualità prezzo ideale che si 
perde quando si capita in lo
cali che cercano le stelle e i 
ventesimi con gran tovaglie e 
gran bicchieri propinando 
conti esagerali e non giustifi
cati da qualità e ricerca-
Antonio Atlorre -I migliori ri
storanti dille Marche Guida 
alla ristorazione di qualità 11 
Lavoro Editoriale I481) • Lire 
20 UH 10 

§ • Un buon calle parte da 
lontano dalle piantagioni di 
oltre settanta paesi Ira il Tro
pico del Cancro e quello del 
Capricorno dove il clima è 
ideale per la crescita delle 
piante Le deferenze, ohe un 
palato attento avverte nella 
tazzina si giocano innanzi
tutto nella provenienza, nei 
fattori climatici (altitudine, 
temperatura umidità, venti
lazione) e nella specie 

Due sono le varietà eco
nomicamente rilevanti l'Ara
bica {Cotica Arabico) e la 
Robusta {Cottea Canepho-
ra) La prima, più diffusa 
(3/4 della produzione mon
diale), è coltivala prevalen
temente in Centro America e 
da un prodotto linale più 
aromatico e dolce per il mi
nore contenuto di calfeina, 
pari all'1,5% medio. La se
conda, coltivata soprattutto 
in Africa, si caratterizza per 
una maggiore resistenza agli 
agenti almoslcnci e alle ma
lattie, quindi per una mag
giore produttività Per la più 
alta percentuale di acidi clo-
ragenici e di caffeina (pan al 
3 5». medio), la Robusta dà 
una bevanda più astringente 
ed amara, con un retrogusto 
leggermente "legnoso- e "ter
roso" Per le evidenti ragioni 
di costo, e per una «gradevo
le- consistenza cremosa che 
non significa necessariamen
te qualità, la Robusta trova 
un più largo impiego 

Ma il pregio di un caffè - e 
parliamo ancora del prodot
to crudo, prima di essere to
stato - dipende anche dai 
metodi di raccolta e di lavo
razione Si distinguono infatti 
i caffè -naturali" (le ciliegie, 
essiccate al sole e all'aria, 
vengono poi decorticate 
meccanicamente per libera
re i semi), e i calte «lavati», 
più pregiati il lavaggio e la 
fermentazione naturale pro
vocata dall'umidità permet
tono infatti una totale elimi
nazione della buccia e delle 
impurità ed una più accurata 
selezione 

È determinante a questo 
punto la mano del torrefatto-
re l'occhio nell acquisto del
le partite di crudo, l'espe
rienza nel preparare le mi
scele assemblando più tipi di 
caffè di qualità e provenien
za diverse, le tecniche di to
statura, la serietà nella distri
buzione (perché un caffè sia 
fragrante è necessaria la ga
ranzia di una torrelazione 
fresca), condizionano al 

Quali misteri 
nella tazzina 

di caffè? 
PAOLA CHO 

massimo il livello qualitativo 
del caffè in tazzina. Ogni 
azienda ha il suo segreto in 
fatto di assemblaggi una mi
scela di caffè ideale deve 
avere un equilibrio di dol
cezza, di acidità (quel sapo
re di -fresco» che ci fa sentire 
il calfè come dissetante), di 
sapidità La tostatura poi è 
indispensabile che avvenga 
a fuoco indiretto utilizzando 
combustibile come metano, 
legna e /o carbone Una to
statura a fuoco lento e pro
lungata - osserva Andrea 
Trinci, vero maestro in latto 

di torrefazione - assicura un 
prodotto di elevata qualità 

Se sommiamo tutte queste 
variabili ci spieghiamo la ra
gione delle consistenti diffe
renze di qualità dell espresso 
del bar L'espresso, creazio
ne e vanto italiano, non è 
sempre necessariamente 
buono Ci sono, naturalmen
te, sensibili margini di sog
gettivila, ma tutti converran
no di aver spesso gustalo 
caflè poco gradevoli Secon
do alcuni osservatori l'abitu
dine alla correzione con lat
te e superalcolici è inversa

mente proporzionale alla 
bontà della bevanda liscia 
più il caffè è «cattivo», più lo 
si addiziona. 

Una recente indagine con
dotta dall Istituto di ricerche 
Ntelsen nei bar italiani nel
l'autunno 1988 mette in nlie-
vo che la gran parte di essi 
serve un calfè espresso di 
qualità medio-bassa I pun
teggi sono stati attribuiti se
condo il metodo Valussi 
(Laboratorio chimico mer
ceologico della Camera di 
commercio di Trieste) che 
prende in esame tre lattori 

la percentuale di Arabica 
nella miscela il contenuto di 
caffeina e la resa in tazza ri
sultante dalla degustazione 
Il diletto sta dunque nel ma
nico e. in questo caso, sta 
nella scelta della miscela da 
parte degli esercenti 

Evidentemente non tutti 
scelgono miscele di qualità, 
usando altri criteri preferen
ziali il prezzo, i tempi di 
consegna il rapporto conso
lidato con un torrelattore il 
servizio di assistenza, i termi
ni di pagamento, gli incenti
vi i regali In molti casi il tor
relattore non si limila a forni
re il proprio prodotto ma of
fre ali esercente una sene di 
•servizi- che spaziano dalla 
macchina per I espresso ad 
attrezzature per il locale fino 
ad arrivare al prestito finan
ziano con contratti che vin
colano il barista Per non 
parlare dello scarto che e è 
talora tra la miscela data in 
prova e quella effettivamente 
erogala, che mantiene solo i 
nomi comunemente rintrac
ciabili in commercio, come 
ad esempio Cremacaffè, Ti
po Bar, Miscela Famiglia Del 
resto, dalla medesima in
chiesta citala, emerge che gli 
stessi baristi attribuiscono, 
nel determinare la qualità 
della tazzina, molto più peso 
alla miscela impiegata, per 
mettere al secondo posto la 
macinatura del caflè, e a se
guire, la dose giusta, l'effi
cienza della macchina 
espresso, la capacità del ba-
nsta 

E chi si fa il caflè a casa 
con la -moka» o con la «na
poletana»' Qui gioca I abitu
dine, l'affezione ad una mar
ca Ogni casa ha il suo calle, 
con uno specifico gusto ed 
aroma, e guai a cambiarlo 
Non resta che essere atten
tissimi alla confezione (inte
grità, scadenza, tipo di mi
scela dichiarata), preteren
do quelle ad alta percentua
le di Arabica e confezionate 
per pressurizzazione, cioè 
sotto pressione di gas inerti 
E sperare che alla data di 
confezione stampigliata sul 
pacchetto o sulla scatola 
non si sommino troppi mesi 
dal momento della torrefa
zione Al consumatore è in
fatti dichiarato il momento di 
confezione, a partire dal 
quale la validità del prodotto 
è di 18 mesi, ma non quello 
di torrefazione E la freschez
za del torrefatto non è cosa 
da poco 

L'UTENSILE 

Un sacchetto in cucina 
per mille decorazioni 

• I Sacchetto tasca imbu
to cornetto sac ù poche po
che a dresser sono le svaria
te definizioni di uno degli 
utensili più semplici della cu
cina quel cono di tela o car
ta che il cuoco e il pasticciere 
utilizzano per decorare piatti 
Ireddi torte, gelati o per 
guarnire dolci e pasticcini 

Si ignora I origine del sac
chetto ma si pensa sia al

quanto antica, dato che alcu
ne decorazioni presenti in 
vecchi libri di cucina non po
tevano essere eseguite senza 
tale attrezzo 

Forse i primi sacchetti era
no costruiti in pergamena av
volta a cono, il cui vertice ve
niva tagliuzzato in modo da 
far assumere alla farcia che 
\eniv i spremuta luon lorme 
e decorazioni diverse 

Col passare del tempo si 
senti I esigenza di realizzare 
un utensile che fosse usufrui
bile per più di una sola volta 
e che non dovesse perciò is-

EUGENIO MEDAOLIANI 
sere gettato dopo I uso Si 
adottò quindi la tela in sosti
tuzione della carta la trama 
del tessuto era assai fitta con 
battitura a telaio compatta e 
densa per evitare che, a cau
sa della pressione esercitata 
dalle mani sul sacchetto par
te della crema venisse spre
muta fuori attraverso il tessu
to stesso 

I primi sacchetti furono 
confezionati con -tela pen
na» cioè con quella tela di 
canapa che un tempo si uti
lizzava per i sacconi dei ma
terassi di piuma d oca Si di

segnava sul tessuto una coro
na circolareThe. una volta ta
gliata veniva poi cucila lungo 
i raggi in modo da formare 
un tronco di cono dall aper
tura più larga veniva introdot
to 1 impasto, mentre quella 
più stretta era destinata ad 
accogliere la -cornetta-

La pulizia è sempre stato il 
problema principale dei sac

chetti poiché per lavarli a 
fondo era indispensabile la
sciarli a bagno per un lungo 
periodo di tempo in modo 
da sciogliere I impasto infil
tratosi nelle maglie del tessu

to e nelle giunte Ma ciò ri
chiedeva la disponibilità di 
una notevole quantità di que
sti oggetti 

Fortunatamente da vari an
ni si fabbricano sacchetti per
fetti da ogni punto di vista i 
nuovi prodotti tessili imper
meabili e non assorbenti (co
me il perlon) e i nuovi pro
cedimenti di saldatura con 
speciali collanti resistenti alla 
bollitura hanno permesso di 
confezionare sacchetti facil
mente lavabili e quindi riuti
lizzabili immediatamente 

L assortimento delle misu
re è particolarmente vasto si 
parte dai 25 cm per i sac
chetti adatti alla decorazione 
più line, fino ad arrivare ai 75 
cm dei sacchetti per biscotte 
ria Per gli impasti caldi viene 
poi confezionato un apposito 
sacchetto costituito da due 
tessuti diversi uno interno in 
perlon impermeabile ed uno 
esterno isolante 

USI E CONSUMI 
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Lungo o ristretto 
viva l'espresso 

MARIAROSA SCHIAFFINO 
• B Quello lungo ò detto an
che alto quello ristretto e e 
chi lo chiama corto Poi e e 
quello corretto e le correzioni 
sono variegate grappa co
gnac anice Le variazioni 
continuano cappuccino goc
ciato, senza schiuma doppio, 
decaftemato. freddo con pan
na con lo zucchero amaro e 
persino con il miele come 
viene proposto in qualche bir 
ecologico I. ultima persona
lizzazione I ho scnti'j di re
cente al tavolino di un elegan
te calfè storico a Torino «Un 
caffo ristretto in tazza grande 
con acqua calda scrvitj j por
te, per favore- Il vecchio ca
meriere restò impa.sibile ese
gui a puntino e s u b b e come 
commento la giustificazione 
scientifica di un ordinazione 
cosi precisa -Potevo dirle caf
fo lungo - scnlcnz ò la signo-
ra-in-carricra - ira sarebbe 
stata tutta un'altra cosa Più 
caffeina, e una bevanda meno 
digeribile» 

Insomma quello del caffè 
espresso è un mondo con i 
suoi segreti i suoi personaggi 
le sue regole E i suoi dati una 
recentissima inchiesta Nielsen 
ci informa che il rito delie-
spresso si ripete in Italia 14 
miliardi di volte ali anno, per 
un valore globale di pezzi al 
consumo di oltre 10 000 mi
liardi Nell dtmoslcra più o 
meno accogliente dei U2 116 
bar nostrani si distilla una 
media di 137 3 tazze di caffè 
al giorno la meta delle quali 
vengono servite prima delle 
dodici e mezza Nel sottofon
do ai tintinnii di tazze e cuc 
chiami agli sbuffi di vapore 
della macchina si intrecciano 
le voci del baristi e dei clienti 
che compongono piccoli dia
loghi esemplari sempre ugua 
li e sempre diversi -Come an
diamo stamane dottore'-
Non vuol piovep'1 macche» 

•Si sente che è venerdì » -Il 
solito'» -Ah oggi ci vuole 
doppio » 

In pochi istanti con pochi 
gesti si stabilisce una sorta di 
complicità Un caflè si per 
cominciare la giornata per ti 

rarsi un pò su por riempire 
un momento di pausa per 
suggellare un dlf in o un in
contro per chiudere un pasto 
in piedi un pdnino e vid 

-L n oi'fè per livore» così 
si dffidd ad un esperto di là 
del bancone scintillante del 
bar la responsdbilild di una 
piccola oasi tonific mte il pia
cere concentralo che si esau
risce in pochi sorsi di un net 
tare che coinvolge naso pala
to e cervello ed è molto più di 
una bevanda sia pure la più 
stimolante che ci MI abitudi
ne rito milo rndni.i simbolo 
e orgoglio nazion ile 

Certo la macchini a vapo
re è strumento fondamcnl ile 
e lo m ino che 11 anima ha la 
sua parte nel risii' ilo così co
me I acqua m.i'c ri 1 importan
tissima ma e il e itfe il princi
pale ingredienti che deves
sere di sicura quali'a E qui 
noi che abbiamo latto dell e-
spresso un emblema di itali.: 
nita come gli sjt.ichotli le 
Ferrari la pizza e cji stilisti 
perchè lo abbiamo inventato 
e portato in tufo il mondo 
dobbumo ridin ensionarci 
ammettere una buon i dose di 
incultura e superficialità Le 
miscele pai usi 'e nel nostro 
paese non brillano certamen 
te per l impego di ciucchi 
pregiati molta più lortuna 
hanno le vane! ì eli ( nlli.ii Ro 
busta meno ricc i di aromi e* 
in compenso pili ucci di caf 
felpa della Coffca Arcihna de 
cisamente migliore l'ex hi so 
no i veri intcneli'on capaci di 
riconoscere le sfumature di 
prolumej e sipore di diverse 
miscele pochissimi coloro 
che sanno crjn pre isione che 
cosa e è dietro 1 cromie busi
ness caHciiolo Quasi nessu
no sa infine fienili I prezzo 
del caffè al bar noi i diminuì 
to nonost mti il e milo del 
prodotte} -crudo e <«• non 
te>rrelatto sui mere iti riK »•" i 
zionali Dal l'JHT 1 \r ilm a Ita 
avuto un calo del *" rispetto 
ali anno precede ni'1 e il Kobu 
sta addirittura del r<) ' Ne II al 
veo della tazzina f ini iute, e è 
posto per qualche mis'ero 

QUALCHK TITOLO SUL CAKFK" 
Mariarosa ScttlaffirMi 

Jackl Baxlcr 

Francesco a Riccardo Illy 

Le ore del caffè 
Mralibrl, Milano 19*3 
// Uhm dei caffè 
UiMlava fi Co, Milano 1M7 
/*•/ caffi all'rsprrtsa 
MonalaaWL Milano l « M 
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Data fifwm. 

Hit parade vinosa 
dagli Stati Uniti 

BEPPE 
\\\\M La mista arrencina The 
umespcctator negli Stati L niti 
una delle più ascoltali.' pubbli 
ca/ioni in (atto di vino ha 
pubblicato rex-mtementc la 
sua classifica del e ct_nto mi 
pilori bollitile d 11 anno U' 
valuta/ioni risentono naturai 
mente del punto di \.istd 
-americano dei compilatori 
Per quanto riguarda il «rappor
to qualità prezzo , bisogna 
considerare che 3/-10 dollari 
per una botlitjha di ilio livello 
sono considerati » orretti in un 
mercato in cui il consumo di 
vino di qualità seppure in 
espansione e ancora circo 
s( rilto a fasce scuali medio 
alte In secondo luoijo il LJU 
sto dciìli assaggiatori e, in 
tlvien/ato dalla vieinan/a e 
dalla maggior reperibilità dei 
vini della Cdli.orrua e questo 
spietja il (atto che oltre la me
ta delle cento bottiglie in clas
sifica provenga da quella re 
gione Ma \eniarro ai dati chf 
emergono nei LICCI lop del 
Wme Spectator compaiono 
sei etichette bordolesi tre Car 
berne-t californiani ed uno Shi 

STELLA 
ra/ ìuVraliino primo assolu
to risulta il californiano Cav-
mus C tbernet hauviqnon 19M 
con f/SM00 V s s j n italiano 
figura nelle prime posizioni 
solo "MA surio troviamo i! Ca-
slelldre di Cdstell na I Sodi 
San \ic<olò Sfi srguito dal 
Chianti Eì« DnMa del Castello 
di Ama >•" ,\ mei i classifica i 
Darrriiigi di Gaja ed il Sassi* 
caia Nel commento alla clas
sifica ) completori fanno no
tare come qut (le di gustate 
non si mo stdie gnndi annate 
per la Borgugnd I Alsazia il 
Rhonc il Pie mon'c r li Tosta 
na In nknmuVn JI vini Italia 
ni r lev jno comi 1 s"> e l 8G 
abbiano presentate vini anco
ri piuttosto Uinmt e soprdt-
lutto notano una H ndenza ad 
un considerevole armento dei 
pre/.zi rispetto igh inni scorsi 
Su quest ultimi osservazione 
dùVTtbbcre> rifletti re attenta 
mente i nos'n ( p r ilon che 
negli ul'imi u mpi sr mbrano 
aver perso un pò di vista il 
senso dui espressione *rap 
portoqual ta prezzo ' 
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