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NOTIZIE ARCIGOLA 

Breada-Ganta-Franciacor-
«a 
Presentazione della «Guida Vi
ni d'Italia 90» il 20 febbraio ali
le ore 20. IS presso l'Enoteca 
di Franciacorta, via Colombe-
ra, c/o Centro turistico Sassa-
banek ad Iseo. 
Friuli 
Le sere del 20 e 22 febbraio la 
condotta organizza presso l'al
bergo-ristorante -Roma» di 
Tolmezzo una cena con degu
stazione cicca di sei rossi friu
lani delle annate '85-'86. Costo 
di partecipazione lire 50.000. 
Prenotare presso il fiduciario 
Emilio Savonito 
(0432/54382). 
Chianti 
Lunedi 26 febbraio nel Chianti 
si va a cena con quattro splen
divi vini toscani, che nella 
•Guida Vini d'Italia 90> hanno 
ottenuto il massimo riconosci
mento: Tignanelkj 85 dei Mar
chesi Antinori; Ccpparello 86 
della Fattoria Isole e Olena; le 
Pergole Torte 86 della Fattona 
di Monte Vertine; Sammaico 
85 del Castello di Rampolla. La 
cena e la degustazione si svol
geranno al ristorante •! Caval
lacci» di Impruneta. Quota di 
partecipazione lire 75.000. Pre
notare direttamente al risto
rante (055/2313863-4) o pres
so ILUduclario Giuseppe D'An
drea (055/850475). 
Torino 
Gli arcigolosi di Tonno, guidati 
da Erik Vassallo, hanno deciso 
di vivere molteplici esperienze: 
mercoledì 13 febbraio hanno 
degustato whisky presso la Li
breria Agora. Venerdì 2 marzo 
•Cena del maiale». L'appunta
mento è al ristorante «Panora
mica» di Loranzé (2 km dal ca
sello di Ivrea) che presenta un 
affascinante menù a base di 
piatti suini d'ispirazione tradi
zionale. Vini all'altezza, musi
ca con i Cantori di Loranze: il 
tutto a lire 50.000. Prenotare al-

Ie0125/76321. 
Groane 
«Camcm levare», ossia carne
vale, il banchetto d'addio alla 
carne che si celebrava la sera 
innanzi il mercoledì delle ce
neri, sarà il tema della cena del 
tesseramento che si terrà mer
coledì 28 febbraio presso il ri
storante «Castello» in Cerme-
nate (Co), dove il maitre-som
melier Aldo Comi ha predispo
sto una «ricca cena da poveri», 
al costo di lire 45.000. Prenota
re presso Antonio Silva 
(9661000) o lano Santolinl 
(96320436). 
Milano 
Una «Cena festosa» inaugura le 
attività arcigolose della neona
ta Osteria del Treno, in via San 
Gregorio 46 (cfr. servizio su 
l'Arcigoloso dcll'8 gennaio 
90). Una cena dedicata alla 
cucina mantovana (ci sono il 
celebre salame, il cotechino 
farcito di lingua, i tortelli di 
zucca, il luccio in salsa, la mo
starda e l'immancabile sbriso-
lona): sabato 17 e lunedi 19 
lebbralo alle ore 21. Suonatori 
padani di fisarmonica e pillerò 
antico. Costo della serata e di 
lire 55.000. Prenotare all'Oste
ria tei. 02/6691706. 
Padova 
La Condotta Padovava e il ri
storante slow-food «Mezzoco
no» organizzano il Primo corso 
di degustazione vini: in otto le
zioni serali, dal 12 febbraio al2 
aprile, gli iscritti saranno inizia
ti alla conoscenza del vino at
traverso sia l'illustrazione dei 
metodi di coltivazione delle vi
te e delle tecniche di vinifica
zione, sia le degustazioni gui
date. Si comincerà a «lavorare» 
sui vini del Trìveneto (Colli 
Orientali del Friuli. Collio, Colli 
Euganei, Trentino Alto Adige) 
per fare una breve excursus sui 
francesi. La quota di iscrizione 
al corso, che si terrà presso il 
ristorante Mezzocono, via Da 
Piazzola 37 Padova, e di lire 
150.000. Accanto ai coordina
tori saranno presenti i produt
tori che illustreranno le carat
teristiche dei loro vini. Prenota
zioni allo 049/8755039 oppure 
allo 049/650811. 
Nuove Condotte 
C'è un nuovo fiduciario per la 
Condotta Umbra si tratta di An
tonio Bordoni di Foligno, via 1° 
maggio 40, tei. 0742/67376 
(uff.) 651285 (ab.), a cui ci si 
può rivolgere per iscrizioni, in
formazioni, iniziative collegate 
ad Arcigola. 

H Panorizzato, fresco pa
storizzato o fresco pastoriz
zato di alta qualità? Teorica
mente queste sono le tre 
nuove categorie merceologi
che del latte pastorizzato, 
stabilite dalla legge n. 169 
del 3-5-'89 che distingue il 
latte in base al trattamento 
termico, più o meno spinto, 
che ha subito. Questo per
ché se I latte viene munto, 
conservato e trasportato alle 
centrali seguendo le neces
sarie norme igieniche, la sua 
carica microbica è minore e 
quindi necessità di una pa-
storizza;:k>ne meno violenta 
risultando migliore sia dal 
punto di vista organolettico 
che da quello nutrizionale. E 
per capire qual è stata l'in
tensità della pastorizzazio-
ne, la legge misura le siero-
proteine , particolari proteine 
del latti: che vengono «di
strutte» n quantità tanto più 
elevata quanto più alta è sta
ta la temperatura del tratta
mento. Il contenuto di que
ste sostanze non deve essere 
inferiore al 15.5% per il latte 
fresco di alta qualità, al 14% 
per quello fresco pastorizza
to e all'I 1% per quello pa
storizzalo. 

In ptatica però le cose 
stanno diversamente: sul 
mercato non si trovano tutti 
e tre questi tipi di latte. Infat
ti il latte fresco pastorizzato 
di alta cualità non può esse
re commercializzato giacché 
non ne sono ancora state 
fissate le caratteristiche igie
niche <: di composizione 
che deve possedere: la legge 
doveva emanarle entro 180 
giorni dall'entrata in vigore 
della suddetta normativa e 
invece non lo ha fatto. Inol
tre in Italia sono pochissime 
le centrali che dispongono 
già di questo latte che ri
schia casi di morire prima 
ancora di vedere la luce. Poi 
la legge non ha pubblicato il 
metodo ufficiale di analisi 
per determinare le sieropro-
telne. Ma le incongruenze 
non finiscono qui, tanto che 
questa legge appare come 
la classica operazione all'i
taliana: creata per fare chia
rezza, genera solo confusio
ne. 

•L'unico pregio della nuo
va legge è il riconoscere che 
non tutto il latte è uguale. 

Alta qualità 
nel latte 

Una chimera? 
MONICA PAOLAZZI 

che esiste una qualità anche 
per questo alimento - com
menta il prof. Livio Leali, 
professore associato di Igie
ne del latte presso l'Universi
tà di Milano nonché diretto
re della Centrale del Latte 
del capoluogo lombardo dal 
1961 al 1987 e «padre» del 
latte di alta qualità in Italia 
-. Per il resto la legge è arri
vata tardi, è incompleta e 
pressoché inutile. Innanzi
tutto ha fissato dei limiti 
troppo alti: non ha conside
rato quali sono le reali con
dizioni dell'Italia. Invece una 

legge per essere efficace nel 
miglioramento del prodotto 
deve fare in modo che chi 
accede al massimo livello 
non sia una strettissima par
te del mercato, altrimenti 
questa piccola parte rischia 
di finire nel mare del nulla 
anziché essere quella trai
nante. Negli Usa, per esem
pio dei tre tipi di latte che 
esistevano trent'anni fa è so
pravvissuto il migliore, Il gra
do A milk, tanto che la legi
slazione americana non pre
vede più quelli di categoria 
più bassa. Se però si va a ve

dere la storia di questo latte, 
si scopre che il cammino è 
stato graduale, come del re
sto è avvenuto anche duran
te la mia esperienza alla 
Centrale del latte di Milano. 
Qui avevamo stabilito, per 
primi in Italia, il pagamento 
del latte ai produttori secon
do la qualità intesa come 
carica microbica e avevamo 
(issato dei limiti ampi che 
poi, quando più del 50% del 
latte li aveva raggiunti, erano 
stati via via ristretti. In altre 
parole, se il latte di alta qua
lità fosse stato almeno il 30% 

del latte italiano, avrebbe 
potuto essere trainante arri
vando presto a superare 
quel 50% che poi permette 
di diventare costrittivi e re
strittivi verso la minoranza. 
Ciò non può invece accade
re se la gran parte delle cen
trali e dei produttori non ha 
il latte di alta qualità: questa 
maggioranza mira a svaloriz
zare la qualità perché non la 
possiede. E per arrivare a 
produrre un latte di qualità il 
percorso è lunghissimo: ba
sti pensare che a Milano ci 
sono voluti venticinque anni 
di incentivi economici ai 
produttori». 

Mancano dunque le pre
messe indispensabili per 
promuovere la produzione e 
il consumo del latte di alta 
qualità. E la presunta inno
vazione legislativa appare 
ancora più insensata se si 
considera che non tutto il 
latte prodotto nel nostro 
paese possiede dei requisiti 
ben più importanti di quelli 
stabiliti dalla normativa: «Og
gi ci perdiamo a guardare la 
carica microbica e le siero-
proteine - prosegue il prof. 
Leali - quando il nostro latte 
non è ancora in regola con 
la direttiva Cee che abbiamo 
recepito un anno fa e che ri
chiede innanzitutto che il 
bestiame e tutti gli alleva
menti siano indenni dalla tu
bercolosi e dalla brucellosi. 
E in Italia non abbiamo an
cora risolto questi due grossi 
problemi. Se avessimo risa
nato tutto ci potremmo de
dicare alle sieroproteine, 
mentre cosi rischiamo di 
avere un latte di alta qualità 
ma non conforme alle nor
me Cee proprio perché 
manca la salute del bestia
me, che è la cosa più impor
tante. In tal modo gli altri 
paesi potranno bloccare le 
importazioni dei nostri for
maggi perché negli alleva
menti di alcune province ita
liane c'è tuttora la tuberco
losi o la brucellosi. La legge 
quindi non solo affossa il 
prodotto di qualità, ma foca-

_ lizza l'attenzione su falsi 
~ problemi. Nasce il sospetto 
che questa legge nasconda 
la precisa volontà di boicot
tare il latte di alta qualità e 
che sia stata perciò voluta 
dai produttori del latte a lun
ga conservazione». 

USI E CONSUMI 

Yogurt al bìfido 
come regolatore 

LAURA PIAZZA 
• I Ha una dimensione sa
lutistica che non infastidisce il 
target colto, sospettoso de «ci 
sono cose che il tempo non 
cambia» o del più minaccioso 
«toma alla natura». Né, tanto
meno, è sgradito al target gio
vane, vivacemente sensibile a 
ciò che è «nature» forse più di
sposto ad assoggettarsi alla 
benevola e drammatizzazione 
dei media in tema di salute 
alimentare. Il lancio commer
ciale é costato parecchio ai 
produttori. 

Piace. È elfettivamente nuo
vo per il mercato italiano, an
che se prodotti tecnologica
mente analoghi compaiono 
da anni sulle tavole giappone
si o tedesche. Ha indubbi ef
fetti nutrizionali positivi. Il sog
getto di tante meraviglie é l'ul
timo nato del clan degli yo
gurt. Lo conosciamo con i no
mi commerciali di Kyr (Par-
malat), Bio (Gervais 
Danone), Tao (Mandriot). 
L'innovazione tecnologica 
che lo caratterizza è l'utilizzo, 
per la fermentazione del latte, 
di una coltura mista che asso
cia ai tradizionali Streptococ-
cus thermophilus e Lactoboal-
lus bulgartcus. due specie di 
microorganismi che modifica
no il profilo sensoriale di con
sistenza e di aroma e che im
partiscono al prodotto un 
maggiore valore probiotico: il 
Laclobacillus bifidus ed il Lac-
lobacillus acidophilus. 

Il valore probiotico dei nuo
vi prodotti e in relazione all'at
tività di questi «operatori oc
culti»; al momento del consu
mo, Kyr, Bio e confratelli con
tengono un numero sufficien
temente alto di batteri lattici 
in grado di colonizzare il trat
to intestinale e comunque 
presentano una ricchezza di 
mctaboliti attivi capaci delle 
tanto decantate azioni benefi
che: L bifidus ed L acidophi
lus producono, ad esempio, 
una forma chimica pregiata di 
acido lattico a maggior ruolo 
fisiologico. Per mantenere nel
l'intestino un numero di batte

ri lattici sufficientemente alto 
è senza dubbio utile arricchire 
la dieta con diverse specie di 
microorganismi lattici. Da qui 
il successo nutrizionale dei 
nuovi latti fermentati. 

La trovata commerciale del
la setta di pensatori-tecnologi 
di Collecchio e degli amici-
/nemici d'oltralpe non è rivo
luzionaria: è noto da tempo 
che il L bifidus è uno dei pri
mi colonizzatori utili del tratto 
alimentare dei neonati, tant'è 
vero che, in tema di affetto-ri
spetto generale per tutto ciò 
che è sovietico, si può ricor
dare che in quelle terre il latte 
fermentato «arricchito» è con
sigliato nello svezzamento dei 
bambini. É inoltre noto da 
tempo che il L acidophilus 
garantisce sviluppo e mante
nimento di una forte acidità 
ambientale e la produzione di 
diverse sostanze ad attività ini
bente nei confronti di altre 
specie indesiderate. 

Dale queste premesse mi
crobiologiche è stata d'altra 
parte molto interessante la sfi
da tecnologica: il tecnologo 
animato da fini probiotici ha 
dovuto affrontare problemi le
gati alle velocità di sviluppo 
delle diverse specie (il L bifi
dus è lentissimo!) per mini
mizzare gli effetti competitivi 
che avrebbero portato ad uno 
scarso patrimonio finale di • 
microorganismi vivi. Il secon
do problema è stato relativo. 
ad un discordo di impatto gu
stativo, data la presenza di 
particolari composti aromatici 
dovuti al metabolismo delle 
proteine del latte. 

Il nsultato della sfida tecno
logica è un prodotto con pre
tese di estendere le sue occa
sioni di consumo, già molto 
polifunzionali nella famiglia 
d'origine (lo yogurt), e co-
munqup un prodotto ad alto 
potenziale grado di accettabi
lità che, nonostante il suo pre
giato bagaglio nutrizionale, 
deve vincere l'affetto organo
lettico che il consumatore ri
serva sullo yogurt tradizionale. 

UOMINI E CIBI 

La doc a Modena 
per il prosciutto 

VALTER BALDINI 
H Ci sono voluti ventanni 
per ottenere il riconoscimen
to di Denominazione di origi
ne controllata ad uno dei 
prodotti più qualificati e qua
lificanti della Provincia di Mo
dena: il prosciutto. Una vi
cenda parlamentare lunga ed 
intricata come una «telenove-
la». Elementi protezionistici 
da un lato e la complessità 
dell'iter dall'altro, hanno in
fluito in modo determinante 
su questo ritardo. 

Eppure il valore del pro
dotto non è mai stato in di
scussione. Il prosciutto di Mo
dena possiede caratteristiche 
peculiari che ne (anno un 
prodotto unico: il profumo 
gradevole, dolce ma intenso, 
il sapore sapido ma non sala
to, il colore rosso vivo del ta
glio, la consistenza caratteri
stica delle carni dell'animale 
di provenienza. Questo pro
dotto che stagiona per mesi, 
mai meno di nove, ad una al
titudine che non supera i no
vecento metri, si arricchisce 
degli umori tipici di una valle, 
quella del Panaro, che risente 
dei benefici influssi del Tirre
no mediati dai boschi del
l'Appennino losco-cmiliano. 

La produzione, due milioni 
e mezzo di pezzi all'anno, si 
ottiene dalla stagionatura del
le cosce fresche di suini di 
razza bianca pregiata, ali
mentati nel trimestre prece
dente alla macellazione con 

sostanze tali da limitare l'ap
porto di grassi ad una per
centuale inferiore al 10%, ri
posati, digiuni e macellati in 
condizioni sanitarie perfette. 

Il bacino di produzione del 
prosciutto di Modena è costi
tuito dalle imprese produttrici 
presenti e operanti nei comu
ni della Valle del Panaro e 
nelle zone immediatamente 
limitrofe. Un marchio indele
bile impresso su una delle 
due «guance» del prodotto ne 
garantisce la provenienza e il 
produttore. 

Il Consorzio del prosciutto 
tipico di Modena, presieduto 
da Ugo Anceschi, conta 26 
produttori e vigila sulla quali
tà della produzione che ha 
un fatturato di 300 miliardi di 
lire. 

La Doc dovrebbe cosentire 
una maggiore attenzione su 
questo prodotto che «non 
pretende di essere migliore di 
altri, ma che vuole alfermare 
la propria diversità», collo
candolo nella giusta posizio
ne sui mercati italiani ed 
esteri. 

La Condotta Arcigola Ap
pennino Modenese-Valle 
del Panaro, promuove visi
te guidate agli stabilimenti 
di lavorazione e stagiona
tura, per ristoratori, con
dotte arcigola, soci e golo
si. Informazioni: tei. 
77.38.85-77.26.53. 

ALSAPORDIVINO 

• • Osteria, bottiglieria, eno
teca, eroteca con mescila: la 
cultura del vino ha prodotto 
sul territorio una vasta gamma 
di locali pubblici in cui II vino, 
bevuto, degustato, comprato, 
tracannato, abbinato, la la da 
protagonista. In principio era
no le osterie, dove II bicchiere 
o il quartino di vino sluso lo
cale o importato (pensiamo 
ai bacai, ai trani), un vino di 
solito s>:nza pretese, costitui
vano UT modo abituale per' 
•togliersi la sete» o l'immanca
bile conplemento di una par
tita a carte. La bottiglieria si 
caratter zzava di più come ne
gozio, con vini e liquori da 
asporto anche se, in alcune 
zone, le bottiglierie erano soli
te servile pure vino sfuso. Poi, 
le trasformazioni: della città, 
delle abitudini sociali, della 
ricchezza e, soprattutto, della 
produzione e della cultura del 
vino. Le osterie tradizionali so
no spaile oppure si sono ri
convertite In ristoranti. I luoghi 

Buoni scelti bicchieri 
di casa all'enoiteca 

deputati al vino sono diventati 
quasi universalmente le eno
teche, esposizioni-vendita di 
bottiglie di qualità, di presti
giosi vini nazionali ed esteri, 
e, talora, di rarità enologiche. 

Ed eccoci al punto: se que
ste sono le enoteche, come 
chiameremo quei locali, di
scendenti diretti delle osterie, 
in cui non solo si vende la 
bottiglia, ma si fa mescila di 
vino di qualità? Quel locali do
ve il vino é vezzeggiato, cen
tellinalo, assaporato in com
pagnia accompagnalo magari 
da uno spuntino o da un sem-

PAOLA OMO 
plice stuzzichino? È il proble
ma che si son posti Mauro Lo-
renzon e Luciano Ferrare 
coautouri di un prezioso volu
metto uscito nel 1985: «Le 
enoteche venete». Non è un 
caso che la questione sia nata 
dal Veneto, regione dove I 
luoghi di mescita di «ombrel
le» hanno una lunga tradizio
ne e dove oggi si assiste ad 
una diffusa rinascita dell'oste
ria di qualità. La proposta ri
solutiva è bell'e pronta e. do
po studi etimologico-filologici, 
si é ufficializzata e tradotta in 
un vero e proprio protocollo: 
chiamiamoli enoiteche, ossia 

«case del vino» (c'è di mezzo 
una contaminazione di «oi-
nos», vino, con «oichla», ca
sa). 

6 evidente che dietro a que
sta «provocazione» non c'è 
tanto la pedanteria filologica 
quanto piuttosto un program
ma. Quello di valorizzare luo
ghi di convivialilà dove non ci 
si limila a vendere vino, come 
in un qualsiasi altro negozio, 
ma si fa del vino un'occasione 
di incontro, di cultura colletti
va, di piacevolezza del vivere, 
tenendo sempre ben presente 
la qualità del prodotto. Il de
calogo dell'enoiteca prevede 

infatti, fra l'altro, la mescita 
periodica con rotazione di al
meno quattro vini per catego
ria (dagli spumanti metodo 
charmat, ai bianchi e rosati 
tranquilli, ai rossi fermi, ai vini 
dolci e liquorosi) ; una rappre
sentanza, numericamente fis
sata, di vini prodotti da vitigni 
a vocazione diversa, di vini re
gionali ed esteri, di vini di pro
duttori diretti. 

Un progetto elitario e un 
tantino sofisticato? Forse no, 
visto che nasce da radici terri-
tonali, dalla volontà di far cre
scere in senso qualitativo i lo
cali dispensatori di vino, di 
fornire all'avventore appassio
nato la possibilità di gustare 
anche un solo bicchiere di 
certi vini che, a bottiglia, han
no costi quasi proibitivi. Tan
t'è che diverse enoteche han
no chiesto di aderire al pro
gramma e. soddisfatte le con
dizioni del protocollo, si stan
no già fregiando della nuova 
insegna. 
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ATAVOLA 

Tredici osterie 
cucinano il porco 

NEREO PEOERZOLLI 
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M A Carnevale, si sa, il 
maiale diventa re. Soprattutto 
sulle tavole più semplici, quel
le dove il cibo rappresenta an
cora una esigenza pnmaria, 
consumato secondo tradizioni^ 
popolari basate sull'esperien-' 
za culinaria più genuina. La 
città, purtroppo relega spesso 
nel dimenticatoio i riti legati 
alla macellazione del maiale. 
Anche in zone, come il Trenti
no, dove l'agricoltura di mon
tagna, da sempre fatta di sten
ti e sacrifici, riusciva pero a 
fornire ottimi tagli di maiali 
•ruspanti», poco grassi, con 
carni ideali per la stagionatu
ra. 

Come dunque recuperare i 
gusti legati proprio a questi riti 
che, guarda caso, si consuma
vano a Carnevale? Il Comune 
di Trento ha subito recepito la 
proposta di riscoprire le anti
che usanze della periferia del
la città. Sobborghi dove la 
sgozzatura del maiale era vis
suta dall'intera comunità co
me momento di liberazione, 

per una trasgressione che di
ventava davvero un peccato di 
gola! 

Cosi, per il Carnevale tri
dentino 1990, solo le trattorie 
dei sobborghi di Trento pro
porranno un menu semplicis
simo, basato su una antica ri
cetta del 700, raccolta a suo 
tempo dal più importante ga
stronomo del Trentino, don 
Felice Libera, un piatto unico, 
la «Culata di porco, fresco con 
gnocchi di pane e crauti della 
Val di Gresta», servito sopra 
un crostone di pane integrale, 
alla maniera di pranzare in 
campagna nel Settecento. 
Tredici, ultime trattorie perife
riche, spesso dimenticate da 
quanti cercano pietanze forse 
più importanti solo nel prezzo 
e nel roboante elenco del me
nu. Cucina carnascialesca che 
propone gli gnocchi di pane 
perché le patate, nel 700 non 
erano ancora diffuse e perché 
con i crauti, il maiale, diventa 
davvero la giusta occasione 
per rivalutare il «diritto al pia
cere». 
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