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NOTIZIE ARCIGOLA 

SklUa 
ti circolo Arcigola Trabinis di 
Trapani propone per il 90 un 
luto calcndano di appunta
menti rassegne gastronomi-
cric, corsi, convegni Nella set
timana dal 24 febbraio al 4 
marzo fan puntati sul maiale 
tutte le ricette che si possono 
ricavare da questa ricchissima 
fonte di piacere gastronomico 
dalle zuppe alle paste ai piatti 
di carne II 6 marzo assemblea 
conviviale dei soci con pesce 
azzurro e vini bianchi Allo 
Sciarbat di Riposto (CT) conti
nuano le proposte della sene 
•Prova d autore» (il 6 marzo 
Giuseppe Coria ha presentato 
•La cucina degli Iblei») men
tre le "Ghittonene» saranno 
presentate nei giorni di venerdì 
e sabato per tutto il mese sotto 
forma di piatti della cucina di 
tradizione Per prenotazioni te
lefonare allo 095/7791938 Lu
nedi 12 marzo alle ore 19 pres
so il Calle Sicilia di Noto, pre
sentazione de L Almanacco 
dei Golosi, alla presenza dei 
redatton dell'opera e dei pro
duttori della zona Mercoledì 
14 mano l'Almanacco sarà 
presentato a Ragusa, ore 17,30 
alla Sala Corallo in piazza Cro
ce 

Firenze 
La condotta fiorentina ha orga
nizzalo un corso di conoscen
za dell'olio extravergine di oli
va articolato in due serate lu
nedi 5 • /«? mano. Nel corso 
della prima aerata sono stali 
preti in emme il precetto pro
duttivo, la classilicazlone. la 
composizione e le carattensti-
chc nutrizionali degli oli Nella 
seconda, esame delle caratte
ristiche organolettiche con de
gustazioni di oli extravergini 
Lunedi 19 marzo, alle ore 
20.30 presso I enoteca Perbac
co in Borgo Tegolato, serata 
sul Vinsanto con la presenta
zione de «Il libro del Vinsanto» 
di Giacomo Tachis, presenta 
l'autore Seguirà una degusta
zione di Vlnsanti toscani 

Marca Trevigiana 
L'attrvissima condotta guidata 

dal fiduciario al femminile Lui
sa Bellina dopo essere passata 
dai vini toscani (degustazione 
il 6 marzo) alla cucina araba 
(cena al ristorante Al Sultano 
di Pagnano d Asolo) propone 
tre incontri (13 20,27 marzo) 
con esperti sul tema -La canti
na di casa» Si spiegherà quali 
vini e opportuno tenere in ca
sa come conservarli come 
abbinarli ai cibi Ad ogni lezio
ne farà seguito una degusta
zione di S vini Costo di parte
cipazione L 50 000 (prenota
re allo 0422/396339) 

Trieste 
Si e costituito a Trieste, nel-
I ambito della Condotta della 
Venezia-Giulia, il circolo stu
dentesco di giovani arcigolosi 
•Sportivi nel bere» Scopo prin
cipale è la divulgazione e la 
messa in opera di corrette atti
vità cnogastronomiche. anche 
in un ambiente solitamente 
•squattnnalo» come quello stu
dentesco Per informazioni ed 
iscrizioni rivolgersi alla Casa 
dello Studente Vecchia, via Fa
bio Severo 150 telefono 
569512. interno 54 e 504 

Nuove condotte 
Molletta 
Pasquale Porcelli è stato nomi
nalo fiduciario del gruppo pro
motore della condotta che si 
presenta molto vivace ed atti
va Per informazioni ed adesio
ni, fare riferimento al numero 
ditelcfono080/9MM3 

Basso Mantovano 
Nasco da una costola della 
condotta di Mantova questo 
nuovo gnippo che ha la sua 
sede nel circolo di Pcgognana 
(viale S Lorenzo. 40) Fldu-
ciano e stato nominato Euge
nio Muncinclli 

Val Pirateria 
Anche in Val Pustena è nata 
Arcigola, grazie all'appassio
nato impegno di Georg Holzer, 
esperto conoscitore di vini e 
gastronomo II suo numero di 
telefono è lo 0474/70340 

TRADIZIONI 

Oh belle «vioire» 
dateci da bere 

ARMANDO 
• i Noi che venivamo dal 
di fuori cominciavamo a can
tare e gli altri, dentro, sempre 
cantando, ci davano rispo
sta . poi alla (ine, quando ci 
davano il permesso di entra
re, si prendeva una bicchiera
ta e via da un'altra parte A 
cantar le «vioire» (vegliato
ci) sulle aie del Canavese 
venivano in molti cosi si fa
ceva festa insieme ai pro
prietari della casa che quella 
sera consumavano la cena 
del maiale Siamo andati al
la ricerca di antiche usanze 
stagionali collegate al cibo e 
al vino, ancora in auge ai 
giorni nostri, seppure, in al
cuni casi, modificate secon
do le moderne esigenze Al
tre volte si tratta di riti ormai 
quasi sepolti nella memoria 
degli anziani, che vengono 
nspotverati e riproposti in 
chiave culturale e quale 
nappropnazione delle radi
ci. 

Il canto delle «vioire» di 
Loranzé in provincia di Ton
no fa parte del patrimonio 
delle feste popolari legate 
all'uccisione del maiale II 
malcapitato si macellava nei 
giorni di carnevale, solita
mente il venerdì, e il sabato 
sera la padrona imbandiva 
una grande tavolata per i fa-

CAMBERÀ 
milianeghamici Era I occa
sione per gustare le frattaglie 
e le parti meno nobili della 
bestia e per assaggiare il sa
lame appena insaccato 

La combriccola dei que
stuanti passava di casa in ca
sa soffermandosi sull uscio 
di coloro che, in allegna, 
«vegliavano* il maiale dopo 
avergli fatto la festa e ogni 
volta ripetevano la strofa 
buna seira, vioire/ oi che bel 
piacer sarà/ preparate, oh 
belle donne/ voi sapete co-
mela va/ e buna seira 

Dal 26 gennaio e per tutto 
il mese di febbraio il nsto-
rante Panoramica di Loran
zé nel Canavese ha spolve
ralo I antica tradizione della 
sua terra con una succulen
ta cena del maiale ogni ve
nerdì sera Graziella e Adria
no Presbitero hanno confe
zionato un menù di tutto ri
spetto che prevedeva ossa 
bollite lerse salsiccctte. fe
gato, costolette, salame di 
patata e di testa, per citare 
alcuni piatti 

I Cantori di Loranzé, sotto 
la guida di Amerigo Viglier-
mo, hanno cantato le «vioi
re», trasformando cosi una 
cena in una rappresentazio
ne profana 

• i La primavera in fior me
na ispirazione per i poeti fio
ri ed erbe novelle Le scorte in
vernali di proteine sono finite e 
stanno per finire anche quelle 
di cereali Le scarse rimanenze 
sono slate immolate in occa
sione del Carnevale La Chiesa 
ha collocato in questa stagio
ne la Quaresima, e non a caso 
Visto che non c'è niente da 
mangiare, considenamo il di
giuno come un Investimento 
peri aldilà 

Le erbe in primavera, sono 
tenere e ricche di profumo In 
passato il proprietario del ter
reno concedeva ai villani il 
permesso di raccoglierle solo 
quelle delle ripe non quelle 
del piano a lui nscvale ma era 
già qualcosa, qualcosa da met
tere sotto ì denti 

Scritta cosi sembra che la 
cucina delle erbe sia nata da 
un'idea venuta ai poveretti, 
spinti dalla fame pnmavonle 
Invece no La cucina delle er
be e stata cucina delle classi 
dirigenti in epoca classica, ac
canto alla carne al pesce ed ai 
prodotti esotici Dopo I epoca 
classica ebbe largo spazio nei 
ricetlan arabi del Medioevo 
(che abbinavano le verdure al
le carni) ed in quelli napoleta
ni di epoca angioina Fu l'Eu
ropa del Nord, feudale e carni
vora (cosi la chiamò Braudel), 
a soppiantare con la cucina 
della carne e del grasso, quella 
delle verdure, indegne di un 
nobile guerriero Si diffuse l'i
dea che la carne soltanto fosse 
cibo degno delle classi dingen-
ti e dai ricettari sparirono le 
verdure e, quasi del tutto, i pe
sci, cibi relegati in poche ricet
te destinate ai pasti del venerdì 
e della Quaresima Questo de
clino durò fino alla fine del Me
dioevo Ci si fece anche l'idea, 
peregrina, che la cucina ricca 
dovesse per forza identificarsi 
con la carne e con il grasso e si 
chiamarono cucine povere 
quelle in cui prevalevano I 
piatti comprendenti verdure, 
pesci ed altri prodotti diversi 
dalla carne, o che abbinavano 
le verdure alle carni, magan di 
animali diversi dal bue e dal 
pollo Arrivala la moda della 
carne come status-symbol, 
confezionata con profusione 
di spezie anch esse denotanti 
ricchezza e scialo, i piatti di 
verdura, passati di moda, en
trarono a far parte della cucina 
popolare, e come piatti popo
lari ci son pervenuti 

A partire dalla fine del Cin
quecento arrivò anche l'au
mento della popolazione, la 
concentrazione nelle città e, 
nel XVII secolo, una lunga crisi 
agricola e quindi alimentare 
La componente proteica nella 
dieta della genie comune pre
se quindi a diminuire, soprat
tutto fuon dalle città mercanti
li I piatti di verdura, divenuti 
popolari, finirono per diventa
re la risorsa pnncipalc delle 
popolazioni ad economia agn-

Erbe dì campo 
aspettando 
primavera 

GIOVANNI REBORA 

cola di collina o di montagna. 
La gattatura genovese, che fi
gurava nel ricettario di Bartolo
meo Scappi, fini per assumere 
un nome dialettale (gallatiti) 
e passò nell'alimentazione di 
festa delle popolazioni delle 
valli del Bracco nell'Appenni
no Ligure fino al mare Levan
te Oeiva ed i paesi collinari ne 
sono ora i depositan Lancetta 
compilata dallo Scappi e la se
guente «Per fare gattatura alla 
genovese piglinsi struccoli ov-
ver agretti, i quali sono casci 
freschi fatti d'un giorno senza 
sale, e quando hanno alquan
to del (ore sono meglio, cesti
smo nel mortaio tanto che 
venghino come butiro, e si me
scolino con biete trite ed un 
poco di menta battuta e pepe 
pisto, poi abbisi uno sfoglio di 
pasta e stendasi sopra II suolo 
di rame onto di butiro, e pon
gasi sopra esso foglio la com
posizione che non sia alta più 
di mezzo dito, e sopra essa 
composizione spargasi olio 
dolce e cuoprasi con un altro 
sfoglio sottilissimo e facciasi 

cuocere nel modo sopradetto, 
e servasi calda perché fredda 
non vai niente, è ben vero che 
molte volte si riscaldano sopra 
la graticola, et in questo modo 
si possono fare ancora nelle 
tortierjs». 

Oggi si preparano i galtafin 
dialettali con dischi di pasta da 
friggere del diametro di otto o 
nove centimetn, sui quali si 
mette un ripieno di erbe selva
tiche sobbollite e tntate, o pe
state insieme alla cagliata Si 
npiega il disco su se stesso in 
modo da contenere il ripieno 
in un ravtolo a forma di borset
ta da denaro (è da queste bor
sette che viene il nome erano 
confezionate con pelle di gat
to Si veda anche gatta/oderò) 
esi frigge 

Con le gattafure sono arriva
te fino ai nostri tempi sia le tor
te di erbe sia i ravioli di magro 
(in Laguna pansótl) conservati 
dalla cultura popolare, ma ori
ginati da cucine elaborate per 
la ricca borghesia Non erano 
né cucina povera né cucina 
degli avanzi, erano i suggeri

menti per il venerdì e per la 
Quaresima, ed erano i residui 
della vecchia cucina della cor
te Angioina, dove le verdure 
avevano un posto importante, 
e delta cucina araba di corte, 
che abbinava volentieri la ver
dura ad ogni sorta di carne e 
dove era la verdura di base a 
confenre il titolo alla ricetta Le 
preparazioni contenevano co
stose spezie fu sufficiente so
stituirle con le erbe odorose 
che crescono spontanee lungo 
le coste del Mediterraneo per 
ottenere ottimi risultati 

Riporto una ricetta di ravioli 
di erbe ricavata da un trattatel-
lo del XIV secolo scritto in ve
neto, ma contenerne ricette 
prese da precedenti trattazioni 
toscane* «Rafioli commun de 
herbe vantazati Se tu voy fare 
ravioli de herbe o de altre ma-
nere, toi herbe e mondale ben 
e lavale, po' le alessa un po
dio e trali fuora e spremali ben 
fora l'aqua catelli con el conci
lo e poy in mortaro e toy del 
caxo frescho e passo, ova e 
specie dolze e forte e mena 

ben insieme e fay pastume e 
poy fay la pasta conile a modo 
de lasagne e toy uno mizolo 
largo e fay i rafioli Quando so
no fati mitili a choxere e quan
do è ben costi polvenzate suso 
specie asay con bono caso as-
say e son boni assay» 

Quanto alle torte, uno dei 
piatti più antichi e di maggior 
successo, erano confezionate 
con carne, gamberi, pesci, for
maggio e naturalmente, spe
zie Si pestava I ingrediente 
scelto preventivamente soffri
lo con cipolle e sapori e si rac
chiudeva I impasto fra due sfo
glie luna stesa sul fondo e 
lungo i bordi del testo I altra 
sopra il ripieno come le attuali 
empanadas della cucina iben-
ca La Quaresima ed il vencrd 
I suggerivano erbe e formaggi, 
la miseria anche In Liguria il 
ricorso alle erbe divenne cosi 
frequente che delle vecchie 
torte con la carne non si con
serva neanche il ricordo inve
ce si confezionano sia in casa 
sia in bottega (tortai rosticce-
n fornai) ottime torte di erbe 
come la Pasqualina che é una 
torta di stagione di bietole o 
carciofi con uova e cagliata e 
arricchita versando in appositi 
spazi ricavati nel npieno il con
tenuto di uova crude Con la 
cottura le uova si rassodano e 
conferiscono alle fette di torta 
contenuti proteici e motivi or
namentali Il tutto è racchiuso 
in diversi strati di sfoglia. 

Ogni stagione ha le sue erbe 
ed ogni stagione la sua o le sue 
torte Le erbette selvatiche pe
rò vengono utilizzale soprattut
to in insalata condite con olio 
e sale, conferiscono colore e 
profumo al preboggten che 
prende il come dal dialetto 
con cui si indica cosi un insie
me eterogeneo Esiste un pre-
boggion a base di pasta, mine
stra confezionata con differen
ti qualità di pasta provenienti 
dalie offerte raccolte dai ragaz
zini di Sestri Ponente in occa
sione della festa di S Alberto 
Come nel «metodo del cam
pione» le componenti del piat
to sono e devono essere ca
suali tutto ciò che si trova 
Nessun'altra regola 

Chiamo finalmente che un 
cibo è buono anche se non è 
segno di opulenza, alcuni piat
ti sono tornati di moda, per cui 
sono riapparse le torte di erbe 
sulle tavole dei ristoranti, che 
le offrono a prezzi da amatore 
Grazie alla moda, le erbe dei 
prati sono riapparse sui banchi 
dei mercati A Genova si pos
sono ordinare al fruttivendolo 
(besagmno) di fiducia perpe
tuando un civilissimo modo di 
intendere ì rapporti sociali e 
creando la domanda da parte 
del consumatore, piuttosto 
che subire sempre l'offerta Si 
possono trovare anche scion-
naie sui banchi del mercato 
onentalc cui si accede dalla 
via Venti Settembre, ed in alcu
ni mercati rionali delle delega
zioni 

USI E CONSUMI 

PER ISCRIVERSI 

COME SCONTARE I PECCATI DI ARCIGOLA? 
ASSOCIANDOSI! 

Nel 1989 Arcigola ha lanciato lo "Slow Food", il movimento intemazionale per la tutela e il diritto al piacere, che 
vuole contrapporsi alla sotto cultura del "fast food", per restituire alla tavola i veri sapori e il piacere della convivialità. 

Entrate a far parte del più grande movimento enogastronomico nazionale: Arcigola ha grandi proposte per il 1990 e 
per tutti i soci occasioni molto vantaggiose. Ve ne diamo un piccolo assaggio. La quota associativa per il 1990 è di 

L. 55.000 e comprende: la tessera Socio Sapiente Arcigola 1990, un abbonamento annuale gratuito al 
Gambero Rosso e, in più in regalo, l'Almanacco dei Golosi, una guida di oltre 700 pagine, per scoprire il 

meglio dell'enogastronomia italiana e i luoghi di produzione. Il prezzo di copertina di quest'opera è di L. 49.000, ma 
per tutti i Soci Sapienti Arcigola è gratis. Inoltre, con la tessera Arcigola, potrete usufruire degli sconti sui servizi e 
sui prodotti convenzionati: cinema, pubblicazioni ecc., e partecipare a tutte le attività associative. E se questo non 
bastasse a farvi venire l'acquolina in bocca, date un'occhiata alle offerte riportate qui sotto. Ce r.'è per tutti i gusti. 

Compilate il coupon, specificando le modalità di pagamento che preferite, ritagliatelo e speditelo in busta chiusa a: 
Arcigola, via Mendicità 14,12042 Bra (Cn). Il piacere vi attende. 

i — - » — — . — . — — — — — — — — — — 
| Q DtsUert diotnimt Socio Sopitati Aratola per il 1990 Rientrò, 

( a pagamento avvenuto di! 33000 lotesseraSocioSapttntt 1990, 
ti Gambero Rosso ogni mesi giataimmeau a cosa mio t. in pia. 

I t'Almanacco dei Golosi im rigalo. 

I Vertero la lommfj di £. 55.000 + 2*000 per epe»* potuti. 

D Desidero ricevere dirtttamtntt a cosa mia, con lo sconto di Socio Sapienti 

On. copie Almenecco dei Colmi 
• £. 39 000 uuicM 49 000 Cld. 

O R copie Vini ditelli 1990 
e£.3IO0OtnzicM3»OOOced 

On. copie Ouide delle Lenfhe e del Roero 
• £. 1» 000 •miche 35 000 ced 

Q a ipiUe chioccioline Slow Food in ergono 
e t 15000 ced 

O n. spille chiocciolina Stow Food in oro 
• £.50 000 ced. 

COONOMB 

NOMB 

INDIRIZZO TEI. 

OTTA 

CAP PHOV DATA DI NASCITA 

Vtr le richieste da me contrassegnato 
verserò la somma totale di 
t 

Scelgo la tegnente forma di pagamentoi 

Ocontrissegno D allego assegno bancario non trasferibile Intestato ad Arcigola 
•venanienu cjt poetale n. 17251125 intestalo ad Arcigola, via Mendicità 14, Bra 
D Vita 
• A m Expr Scadenza 
a Cina SI 

Mangia il frutto 
al momento giusto 

LUCIANO 
M Luciano Didero esperto 
in tecnologie alimentari ci ha 
inviato un contnbuto sul tema 
della stagionalità 

Partiamo per parlare di fre
schezza stagionalità cultura e 
consumi da una domanda di 
fondo le stagioni esistono an
cora7 Non 6 questione del lutto 
retonca, perché nella >.tagio-
nalità stava I insegnamento di 
base quello tra la mamma ed 
il bambino mangia quel frutto 
quando e il suo momento 

E i momenti erano scanditi 
dal calcndano e dalla meteo
rologia, per cui al freddo si as
sociava I arancia e alla prima
vera la fragola entrambi ov
viamente, «nostrani» Ma con la 
perdita delle stagioni (in senso 
meteorologico) anche questo 
punto di nfenmento si è anda
to appannando parallelamen
te i maghi dell'agricoltura pia
nificata in funzione del merca
to e quelli della tecnologia del
la lunga conservazione hanno 
rimescolato le carte cosi bene 
che ormai tutto è possibile e il 
nuovo slogan - con la compli
cità involontaria di una parte 
dei consumalon - è «un frutto 
per tutte le stagioni» 

Oggi il Icit motif produttivo e 
commercile è quello del con
sumo da favonre sempre e co
munque, facendo il prodotto 
che occorre, nel momento che 
occorre, e nella qualità (colo
re, consistenza, pezzatura) 
che il consumatore deve trova
re sulla tavola 

Perciò sono nate nuove ma
gic per carità, niente di parti
colarmente immorale proba
bilmente soliamo sistemi SOfl-
sticate tecnologie che possono 
accelerare la maturazione op
pure frenarla se, per ragioni di 
mercato, occorre sostenere i 
prezzi dosando I offerta Si 
tratta di tecniche in se lecite 
solo che siamo davanti a forza
ture della natura e dei suoi 
meccanismi, il tutto per soddi
sfare tendenze e desiden al li
mite del senso comune 

Ma forse i passi più grandi 

DIDERO 
sono stati farti dai «conservato
ri» gli adepti di quel culto (e 
pratica quotidiana) che pos
siamo chiamare della «fre
schezza a lunga conservazio
ne» Anche ou' non si tratta 
tanto di entrare nel mento del
le tecnologie (anche se certi 
trattamenti post-raccolta pos
sono risultare, se male gestiti, 
dannosi per il consumatore) 
ma di ragionare sul perché so
no nati e si sono diffusi questi 
processi 

In parte la cosa è ragionevo
le se raccogli tutte le mele nel 
giro di un mese non puoi pre
tendere che il mercato le as
sorba in un attimo l'altro 
aspetto che perù non corri
sponde del tutto ali interesse 
del consumatore riguarda il 
prezzo dosando l'offerta ac
curatamente non si crea il 
meccanismo per cui quando 
la merce è tanta costa meno 

Ma una nflessione va fatta 
propno sul consumatore come 
motore - non unico forse non 
prevalente - di questa macchi
na che ha tolto il significato ai 
concetti di freschezza e di sta
gione un tempo era la tradi
zione per cui viva i prodotti 
nostrani poi è venula I apertu
ra a nuove culture, all'esotico 
inteso come viaggiare e come 
prodotti Tutto bene. Dio ci 
scampi dall autarchia, ma. Co
me spesso accade, nuovi feno
meni in sé molto interessanti e 
positivi - i prodotti esotici dan
no un bel colore alla tavola e 
gusti nuovi al palato - hanno 
avuto uno sviluppo inizialmen
te imprevisto Hanno creato 
nuovi latti e nuovi linguaggi, la 
-controstagionalita» per esem
pio per cui grazie all'efficien-
?a dei trasporti e alle tecnolo
gie conservative si ottiene di 
tulio e da ogni parte in pochis
simo tempo se poi il prodotto 
è un pò caro non è cosi grave, 
perché ogni esotismo ha un 
prezzo 

Consigli' Ricordate quella 
storia che dice le arance a Na
tale 

l PROFESSIONE 

LEGGENDO E MANGIANDO 

Nouvelle cuisine 
già con Voltaire 

Dota Firma. 

PIERO 
• i La rivoluzione alimentare 
che carattcnzzO il Settecento si 
può apparentare a quella 
odierna innescata dalla «nou
velle cuisine»' Questa recente 
ondata nformatnce pur con 
tutte le influenze nefaste sulla 
ristorazione europea che non 
si esita ad addebitarle non ha 
forse contnbuito a snellire pro
cedure culinarie a sgrassare i 
cibi di condimenti eccessivi a 
dare ampio spazio alla deco
razione ed alla presentazione 
dei piatti, propno come la set
tecentesca "nforma del gusto» 
conlnbul a far piazza pulita dei 
•gotici rancidumi e del corrotto 
gusto secentesco»' 

Questa parrebbe la tesi di 
fondo del bellissimo libro di 
Piero Camporesi laddove la 
frase «I moderni convocano 
alla mensa illuminata della 
nouvelle cuisine" nformata la 

sovraccarica asiatica intempe
ranza barocca» suona proprio 
come aperto riferimento ali at
tualità E la descrizione di que
sta radicale trasformazione 
delle pratiche alimentari come 
un passaggio dal pesante al-
I aereo dal «mangiar largo» al-
I .art perfide» come la definiva 
il razionano De Maistre, di de
corare ed ingentilire piatti deli
cati e sostanzialmente inconsi
stenti («mangiar con troppa 
abbondanza non é più cosa 

SARDO 
di bon torf dice ancora Cam-
porcsi) suona davvero molto 
familiare' Come troviamo fa
miliare scoprire che già nel 
Settecento intellettuali e lette
rati si cimentavano con grande 
serietà nella gastrosofia o nella 
reccnzione vera e propria La 
girandola vertiginosa di cita
zioni di cui é ricchissimo il li
bro non é dunque sfoggio di 
esuberante erudizione, ma di
segna un mondo intellettuale 
italiano «minore» estremamen
te attento alla cultura malena-
le ed ai nti della cucina. 

Tuttavia costringere il lavoro 
di Camporcsi a questa unica 
chiave di lettura sarebbe vera
mente immiscnrlo il libro den
so di informazioni e cunosità 
su un epoca di transizione la 
cui analisi pud aiutarci a me
glio capire la nostra Inoltre le 
follie ed i tic dei ghiottoni sette
centeschi le superstizioni, gli 
innamoramenti totali, come 
quelli suscitati ad esempio dal 
cioccolato, «il brodo indico» 
del titolo sono certamente n-
cordate dall autore anche per 
ammonire il variegato mondo 
degli enogaslronomi d'oggi a 
guardarsi dagli eccessi imma
ginifici e dalla supponenza 
fuon luogo 
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