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il- NOTIZIE ARCIGOLA 

i l 

: Imola 
Il circolo -La Pavona» propone 
per la fine inverno una serie di 
menù ispirati all'antica cucina 
umbra che riscoprono i sapori 
più autentici di questa terra ric
ca di tradizioni e eli offerte ga
stronomiche: tartufo nero, for
maggi, pasta, oli, pane. A parti
re dal 19 marzo fino al 13 
aprile, nei giorni di lunedi, 
martedì, giovedì e venerdì, si 
alternano quattro menù di 
piatti di territorio. Prenotare al 
0516/31075. 
Calabria 
•Slowfood e Almanacco dei 
golosi, da Parigi alla Calabria»: 
questo il tema del convegno 
promosso dalla condotta della 
Riviera dei cedri col patrocinio 
dell'assessorato si Turismo 
della regione Calabria, che si è 
svolto a Diamante (Re) il 31 
m a n o scorso. Hanno parteci
pato Carlo Petrini, che ha tenu
to la relazione introduttiva, e 
l'assessore regionale al turi
smo Aniello Di Nit:o. Nel corso 
della manilestazionc sono sta
te premiate con la chiocciolina 
d'oro dello Slcw-food le azien
de calabresi inserire nell'Alma
nacco e nella Guida dei vini. 
Alla fine, degustazione di pro
dotti regionali nel corso di un 
menù proposto dall'associa
zione cuochi cosentini. 

Venerdì 6 aprile ore 20.30. in
contro conviviale al Circolo 
Matteotti, con ricco menù e 
scelti vini. Prenotare presso il 
llduclario o direm mente pres
so il circolo. 
Roma 
Grande fervore di Iniziative 
nella condotta romana, in
grande crescita sotto la guida 
di Paolo Battimeli. Il 31 ma
ro/1* aprile, si e svolto un 
week-end nel Parco d'Abruzzo 
fra natura e gastronomia. Il 19 
aprile, inizia un corso di de
gustazione (articolato in sette 

incontri) condotto da Sandro 
Sangiorgi presso il ristorante 
•Parioli». Il 21 aprile, -pranzo 
viennese», presso l'azienda 
agricola biologica Tre Palme 
di Gcnzano. Per partecipare al
le iniziative, telefonare al 
5411854. 
Alessandria 
La condotta alessandrina, in 
collaborazione con l'assesso
rato all'agricoltura del Comu
ne e la Regione Piemonte, or
ganizza il 7 aprile (ore 15.30, 
aula magna della scuola me
dia Vocnieri) un Convegno 
dedicato a «Sua maestà ragno-
lotto», piatto-simbolo della ga
stronomia piemontese. Inter
verranno fra gli altri. Folco Por-
tinari e Carlo Petrini. 
G roane 
Sabato 7 aprile alle ore 19 

Presso il circolo Briani di via 
rateili Cervi 25 sarà presenta

to l'Almanacco dei Golosi. Se
guirà una cena. Prenotazioni 
presso il circolo . stesso: 
0362/21054. 
Proposte 
La condotta trentina della Val-
lagarlna offre l'opportunità di 
week-end arcigolosi (a gruppi 
di almeno 15 persone) con 
partenza da Rovereto, dal me
se di maggio. Nel cuore di una 
delle zone vitivinicole più im
portanti del Trentino, la Valla-
garina consentirà la conoscen
za dei vigneti di Marzemlno, 
dello Chardonnay, del MuUer 
Thurgau e l'incontro cor» i prò-

. dutlori. Non mancheranno gli 
aspetti storico-artistici, di cui 
pure è ricca questa zona e gli 
appuntamenti gastronomici. Il 
programma di massima (dal 
venerdì sera alla domenica) è 
offerto, tutto compreso, al 
prezzo di L 270.000. Per infor
mazioni e programmi detta
gliati rivolgersi al fiduciario 
Marco Zani. Rovereto, tei. 
0464/435222 Fax 439644. 

GITA AD APRILE 

L'Austria felix 
e le sue cantine 

In Austria con Arcigola 
22 /26 aprile 

Nell'ambito del nutrito pro
gramma di viaggi di cono
scenza enogastronomica 
messo in cantiere da Arcigola 
per il '90 una ghiotta novità è 
costituita dal tour in Auslna. 
Certo più nolo per le sue piste 
da sci ed i suoi pe.esaggl mon
tani, questo paese sa in realtà 
offrire all'enofilo una realtà 
produttiva particolarmente in
teressante, in piena crescita. 
in una gamma che va dal 
bianchi leggeri ai rossi, fino ai 
vini dolci. 
. Il programma del viaggio 
prevede la visita alle principali 
zone di produzione: 

- la regione intomo a 
Krens (70/80 km ad ovest di 
Vienna) dove nascono bian
chi di grande livello (Riesling, 
Gewurtztraminer. Sylvaner, 
Muller-Thurgau) 

- i dintorni di Vienna, noti 
soprattutto per i bianchi gio
vani rp.a. più recentemente, 
anche per grandi bianchi e 
rossi; 
i - il Burgenland. al confine 
ungherese, dove spiccano i vi

ni dolci e i rossi. 
Il viaggio avrà una guida 

d'eccezione, il giornalista Ec
khart Supp. profondo cono
scitore dell'enogastronomla 
austriaca, e comprenderà al
tresì una degustazione guida
ta ai 25 Riesling di diverse an
nate ed una serie di appunta
menti gastronomici di grande 
livello (basti citare i ristoranti 
« 1900» e -Korso» di Vienna, tra 
i più prestigiosi locali austria
ci). Saranno visitate alcune 
cantine di grande rilievo: Ni-
kolaihof. Moser, Wieninger, 
Kollwentz. 

Sono previsti anche mo
menti a disposizione del par
tecipanti per la visita di Vien
na e Baden. 

Il costo di partecipazione e 
di lire 1.120.000 e comprende: 

- il viaggio in pullman 
Gran Turismo 

- i pernottamenti in hotel 
di I categoria 

- tuttii pranzi e le cene 
- la visita alle cantine e le 

degustazioni guidate 
Per informazioni e prenota

zioni, telefonare ad Arcigola 
nazionale allo 0172/426207. 

• i Pensare a Salò evoca im
mediatamente i fantasmi lividi 
della Repubblica sociale, 
mentre la realtà che si presen
ta al visitatore e quella di una 
sonnolenta cittadina, frequen
tata da commercianti e da tu
risti tedeschi alla ricerca del 
tepore del lago di Gardo.Pro-
prio questo tepore ha reso 
possibile l'esistenza nell'area 
più settentrionale della coltu
ra dell'olivo. In una pianura 
padana dominata dal burro e 
dallo strutto, questa zona rap
presenta infatti una felice ec
cezione, un'isola mediterra
nea dove si realizzano oli fini 
e delicati sulla cui bontà con
vengono tutti; anche liguri e 
toscani etemi contendenti so
no d'accordo, forse perché 
come dicono i maligni, se ne 
produce troppo poco per in
fastidire il mercato. Salò era 
quindi il luogo ideale dove 
parlare, confrontare e degu
stare oli extravergini ed i soci 
della condotta del Garda ne 
hanno approfittato mettendo 
a confronto mercoledì 21 feb
braio al risotrante Benaco 
prodotti provenienti da tutte le 
regioni italiane in un menù 
che ne valorizzava i pregi e le 
caratteristiche. Sarebbe un 
po' sadico descrìvere al lettori 
la delicatezza dei sapori e de
gli aromi che si sono sussegui
ti nei piatti proposti, dalla 
mousse al coregone sino al 
soncino con anatra e aceto; 
più interessante ed utile parla
re delle discussioni e delle in
formazioni scaturite dal con
fronto fra gli «esperti» e i con
sumatori che partecipavano 
alla serata. Innanzitutto le po
lemiche. Come lltortellino più 
buono e sicuramente quello 
della mamma, cosi anche il 
più sperduto produttore del 
Tavoliere delle Puglie è con
vinto che il suo sia l'olio mi
gliore e che quello delle altre 
regioni sia, se non proprio cat
tivo, perlomeno difettoso', Su 
queste diatribe l'assaggio pra
tico metteva un po' d'ordine: 
tutti gli oli si rivelano di grande 
qualità e piacevolezza ma 
ognuno si valorizzava nell'ab
binamento giusto. L'Intenso 
(ruttato di un olio della Tosca
na centrale esaltava un'insala-

Le virtù 
del succo 

d'oliva 
CORRADO TRE7ISAN 

ta, mentre la delicatezza di un 
ligure si sposava perfettta-
mente alla frittura. 
- Ma l'elemento più rilevante 
della serata è stata la consta
tazione, nel dialogo fra gli 
esperti e il pubblico, dell'alto 
livello di disinformazione su 
questo pregiato alimento. 
Questa disinformazione può 
essere in parte imputabile al 
consumatore, attento più al 
disegno della bottiglia, al finto 

artigianale delle etichette che 
alle indicazioni riportate nelle 
stesse, ma in massima parte è 
Il risultato di una legislazione 
lacunosa e complice che 
sembra fatta apposti permet
tere il consumatore e avanti ad 
un labirinto di indicazioni. 
Olio extravergine di oliva, olio 
sopraffino vergine di oliva, 
olio fino vergine di oliva, olio 
di oliva, olio di ohv; rettifica
to: cosa si nasconde dietro 

questo abuso di verginità, '/ir
to peraltro un po' fuori moda? 
A senso comune l'unici cnsar 
chiara è la necessità di evirare 
il «rettificato» fruito dell'inter
vento della chimica su u n pro
dotto scadente. Se però ci si 
addentra, con l'aiuto degli 
esperti, nelle disposizioni di 
legge per cercare di capirne di 
più, si scopre immediatamen
te che anche l'etichetta «olio 
di oliva» nasconde, pur non 

dichiarandolo, un intervento 
della chimica. Come nelle fa
vole infatti, basta una sola 
goccia di extravergine mesco
lato all'olio rettificato per far 
sparire quella brutta parola e 
presentarlo come un prodotto 
naturale. Se poi dalla descri
zione fisica dell'alimento, es
sendo arrivati alla conclusio
ne che il consumatore attento 
dovrà preferire l'extravergine, 
si passa alle proprietà organo
lettiche legate all'origine del 
prodotto, la situazione diven
ta ulteriormente intricata. È 
noto infattiche nell'antichità 
alla costruzione del primo 
frantoio segui immediata
mente la prima truffa e di qui 
derivò l'abitudine dei produt
tori a vegliare personalmente 
la lavorazione delle proprie 
olive. Meno chiaro è per quale 
motivo il consumatore possa 
essere indotto in errore con 
l'indicazione evidenziata 
spesso in modo pomposo, 
della sede del frantoio, quasi 
che la qualità dell'olio potesse 
derivare dalla pietra delle mo
le e non dalla qualità e dalla 
provenienza delle olive impie
gate. 

In questo caso l'unica ga
ranzia per il consumatore ri
sulta l'espressa indicazione 
della provenienza delle olive, 
dichiarazione che sottopone 
il produttore a qualche con
trollo tutelando cosi l'acqui
rente. La conclusione della 
serata è stata che l'olio extra
vergine è un alimento grade
volissimo, una componente 
essenziale di piatti memorabi
li oltre che uno dei grassi me
no dannosi per la salute, ma 
proprio per tutte queste sue 
grandi virtù, al pari di una bel
la fanciulla insidiata dal bruti, 
6 sottoposto ad un mercato 
Ingannevole e tortuoso. Il con
sumatore dovrà quindi cerca
re di essere avveduto ed 
esperto-, leggendo'bene sia le 
etichette che i prezzi, scartan
do quelli troppo bassi, perché 
come nel vino non può costa
re più la bottiglia che il pro
dotto e tenendosi anche lon
tano da quelle graziose confe
zioni da «boutique», il cui 
prezzo sarebbe giustificato so
lo se contenessero oli prove
nienti da uliveti bonsai. 

A TAVOLA 

IN VIAGGIO 

• 1 Il modo in cui la città di 
Lisboa ha voluto ricordare 
pubblicamente « .in '.modo 
permanente II suo maggiore 
scrittore (e uno dei grandi del 
'900 europeo, in generale), 
Fernando Pessoa, è singolare: 
seduto a uno del tavolini del 
caffè «A Brasilelra», in dimen
sioni naturali ma in bronzo, 
con l'espressione che deve 
avere spesso avuto nei lunghi 
anni di frquentazione affezio
nata della «Brasilelra» e di altri 
caffè e osterie di Lisboa. Può 
partire proprio da questo caf
fè primo Novecento, nel cen
tralissimo largo Chiado, un 
percorso attraverso i sapori 
portoghesi. Negli immediati 
paraggi della piccola piazza 
infatti, trovate quattro ristoran
ti-Istituzioni di consolidata fa
ma: Aviz. in rua Serpa Pinto. 
Tavares, in rua da Misericor
dia. Tàgide, in largo de Aca-
demia Nacionai de Belas Ar-
Ics, Bacchus (quest'ultimo 
dotato di una pregevole eno
teca) in largo da Trinidade. 
Se avete però voglia di speri
mentare un locale emergente, 
meno lussuoso ma molto ac-

Lisboa antigua di Porto 
di fado e di osterie 

cogliente, arredato con gusto 
ed ironia, e con eccellente 
rapporto qualità/prezzo (è 
anche meritatamente, uno dei 
quattro ristoranti portoghesi 
ad avere la stella Michelin), 
andate al Conventual, in Pra-
ca das Flores. Inizierete assag
giando degli ottimi pani, salati 
e anche un po' dolci, alla can
nella, con olive, all'aglio; po
trete poi scegliere piatti della 
tradizione portoghese (dalle 
zuppe di pesce, all'agnello 
con la mentuccia), accompa
gnali da vini abbastanza sor
prendenti: non stupitevi se 
sulla carta dei vini troverete 
elencati nella prima pagina i 
bianchi freschi e sulla secon
da, prima di passare ai rossi, i 

ANTONIO ATTI )RRE 
bianchi «maturi». Es stono in
fatti degli ottimi vin bianchi, 
in particolare i «Bue tlas» (re
gione vinicola a nerd di Li
sboa) che reggono bene al
cuni anni di invecchi amento e 
si esaltano accompagnando 
crostacei e zuppe di pesce. Da 
Praca das Flores è d'obbligo 
risalire e fare un giro nel Balr
ro alto, zeppo di locali dove 
ascoltare «fado» (evi-ate quelli 
più smaccatamente tunstici, 
ce ne sono diversi pi ù sempli
ci e con maggiore feeling, vi 
basterà dare un'occhiata den
tro per scegliere la situazione 
che vi interessa di pi j ) . Anco
ra nel Balrro, per iniziare a fa
miliarizzare col vino naziona
le per eccellenza e capire le 

differenze tra tipi dolci e sec
chi di Porto, tra «Ruby». «Taw-
ny» e «Vintage». fermateli in 
rua Pedro Alcantara 45, una 
delle vie più famose del Balr
ro, alla Solar do vinho do Por
to: è una specie di enoteca -sa
lotto di gusto inglese, natural
mente, aperta dalle 10 alle 24, 
dove potrete degustare prati
camente tutti i tipi di Porto an
che di annata. Lisboa è una 
città che richiede la disponibi
lità a fare molta strada a piedi, 
alternando salite e discesi;: vi 
ricompenserà rivelandosi città 
molto originale e «da scopri
re». Ancora due consigli: in Ai-
fama, altro quartiere da visita
re, ci sono molte osterie e trat
tone dove poter mangiare elei 

pesce fresco a prezzi onestis
simi; un ristorante «di culto», 
infine, tra i migliori in Porto
gallo (calcolate sulle 60.000) 
è la Casa da Comida, in rua 
das Amoreiras. posto unpo' 
appartato. Non c'è molto spa
zio per proseguire, qui, un iti
nerario portoghese in piena 
regola, ma vi segnalo, alla rin
fusa: Nazaré, una delle più 
graziose cittadine sulla cesta, 
con le sue trattorie marinare, 
130 km a nord di Lisboa; pro
seguendo a nord, e puntando 
verso Porto, Coimbra, sede 
della più antica università por
toghese, e la regione del Dao, 
altro interessante vino secco 
(sia bianco che rosso, que
st'ultimo sorprendentemente 
morbido e vellutato in maturi
tà anche se non di grande cor
po). Porto, infine, città molto 
diversa da Lisboa e da non 
sottovalutare; indispensabile 
la visita alle antiche cantine di 
Vila Nova de Gaia, sulla foce 
del Douro (sono tutte II, dalle 
leggendarie Sandeman e 
Croft alle meno famose, e 
quasi tutte prevedono visite 
guidate). 
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Anche per gli oli 
carta in arrivo 

PAOLA OMO 
• i Non stupitevi se in certi 
ristoranti di qualità trovate la 
carta degli eli. £ il segno di una 
consapeveìczza raggiunta: 
quella per <:ui l'olio non e un 
prodotto qualsiasi, ovunque 
uguale, ma presenta, a secon
da delle provenienze, caratte
ristiche organolettiche diverse, 
con rese diversificate, in termi
ni di profuir i e sapori, a secon
da dei plani su cui viene impie
gato. Il patrimonio «oleario» 
italiano, davvero grande, con 
significative punte d'eccellen
za, consenti: quindi usi diversi
ficati nelle preparazioni di cu
cina. Il resoconto di alcuni ra
pidi colloqui con chef e ristora
tori presi a campione nello sti
vale, pud chiarire emblemati
camente IÌI questione. 

Al Lilliput di Voze. nell'en
troterra savonese, l'olio ligure, 
delicato, p-ofumato, fruttato 
esalta il fine sapore dell'insala
ta di «bìatv: ietti» (il novellarne 
di pesce), accompagna a me 
raviglia il «appon magro», pi 
ramlde trionfale di pesce bolli
to e verduro crude e cotte, rifi
nisce, semp re usato a crudo, il 
sugo alle verdure dei malta
gliati. «Sempre usato con misu
ra», precisi lo chef Carlo Nari 
con tipica parsimonia ligure, 
giustificala per altro dal buon 
gusto di eh , giustamente, non 
ama vedere- gli alimenti anne
gati nell'extravergine. 

Sul Gani.j. Angelo Dal Bon. 
de «Alla Campagnola di Salò», 
usa l'extm ergine del Benaco 
specialmente sulle Verdun; 
cotte (bietole, carciofi, cardi) 
servite He?de: il lieve calore 
esalta la fineitza dell'olio gar
desano, u? jalmcnte eccellen
te sul pesce del lago. 

Analoghi i suggerimenti di 
Declo Camgnti, ristoratore <i 
Milano: «Confezioniamo una 
battuta di merluzzo fresco, ma
rinato nel li mone e prezzemo
lo battuto al momento. II pallo

re del pesce appena mosso dal 
frizzo dell'erba si accopperà 
bene alla tenue essenza cidi o-
lio di entroterra della zona di 
Diano Marina. Battiamo al col
tello carne rossa, scamone di 
bue. e la mischiamo cruda ad 
un cocktail di erbe aromatiche 
con dominante il timo. L'olio 
del Trasimeno, verde profon
do e di corpo sostenuto, non 
pesante, legherà magistral
mente l'insieme». 

Più intensi ed aromatici, in
fatti, gli oli toscani e umbri, si 
sposano a meraviglia con i 
piatti sapidi della cucina dell'I
talia centrale, anzi ne costitui
scono l'essenza. Impensabili 
le ribollite, le zuppe di legumi, 
i fagioli senza quel filo di extra
vergine profumato di «verde» 
che amalgama i sapori. Ales
sandro Panzoni, dell'Antica 
Posta di San Casciano in Val di 
Pesa, propone due piatti in cui 
l'olio toscano è splendidamen
te protagonista: che ne dite di 
un purè di fave «montato» con 
extravergine e accompagnato 
da cicoria passata in padella e 
«rinfrescata» da olio crudo? 
Una crema di olio e senape, le
gata con bianco d'uovo e par
migiano condisce invece un 
carpaccio di manzo chianmo. 

In Campania, i gestori del 
Don Alfonso di Sant'Agata dei 
due Golfi, l'olio extravergine se 
lo producono direttamente: il 
problema di fondo dell'olivi
coltura meridionale, infatti, e 
quella di compiere un salto di 
qualità, che consenta, a zone 
altamente vocale, di immette
re sul mercato un prodotto di 
giusta acidità e purezza, rinun
ciando alla quantità indiscri
minata. Con questo loro olio 
gli Jaccanno condiscono l'in-
salatina di seppie, calamari e 
verdure di stagione o i freschis
simi gamberetti crudi; oppure 
•legano» il sugo ai ricci di mare 
e le linguine con vongole vera
ci, e zucchine. 

USI E CONSUMI 

Che sia vergine 
è la prima regola 

GIOVANNI 
• i Per eie-marci nell'acqui
sto di un olio d'oliva occorre 
avere alci ne conoscenze di 
base che cerchiamo di riassi -
mere per punti. 

1) In commercio si trovano 
perlopiù ci te tipi di oli: l'extra
vergine d'oliva e d'oliva. Il pri
mo, senz'altro migliore per 
pregi orgjnolettici e nutrizio
nali, è ottenuto esclusivamen
te dalla macinazione e spre
mitura delle drupe o frutti. Il 
secondo ti il risultato della mi
scelazione di olio rettificata 
(cioè tratMto con solventi chi
mici per eliminare difetti e ab
bassare l'acidità) con olio ex
travergine. 

l'addili, presente in eti
chetta, non deve superare 
l'I56 negli extravergini e il 2% 
negli oliva Un olio meno aci
do è più a:retto al palato: ciò 
potrebbe : piegare la differen
za di pretto tra gli extravergi
ne. A proposito di prezzo, 
quando si scelgono oli troppo 
economie , che non riportano 
sull'etichi; ta la provenienza 
delle olivi:, non ci si deve sor
prendere ve il loro sapore è 
standardizzato poiché di soli
to si ottengono miscelando eli 
di produzione locale con 
quelli menci pregiato di Spa
gna e Grec la. 

3) Il colore va dal giallocon 
riflessi verdognoli al giallo ver
de, a seconda delle regioni di 
provenienti. L'odore è quello 
del frutte fresco; il sapore è 
amarognolo, lievemente pun
gente, con retrogusto fruttato. 

CERRETO 
L'olio deve sempre essere lim
pido e brillante, sia che abbia 
subito una filtrazione mecca
nica per una più lunga con
servazione, sia che si presenti 
velato o non filtrato. Durante il 
riscaldamento, non deve per
dere le caratteristiche organo
lettiche: ciò si pud verificare 
strofinando energicamente le 
mani dopo avervi versato 
qualche goccia d'olio: I aro
ma deve restare immutato. 

4) Non è vero che gli oli 
d'oliva sono più grassi di quel
li di semi. Spesso si confonde 
una giusta scorrevolezza e 
una misurata untuosità con la 
sensazione di grasso. 

I pregi di un buon olio 
emergono se consumato cru
do: tuttavia, nei fritti, è preferi
bile quello vergine perché re
siste di più alle alte tempera
ture, evitando la produzione 
di acroleina, una sostanza tos
sica per il fegato. Comunque 
nei fritti spesso sono le tecni
che improprie a nuocere e 
una tecnica impropria è quel
la che usa lo stesso olio per 
più fritture. 

Va detto infine che questo 
antichissimo «condimento 
mediterraneo» vince il con
fronto con l'olio di semi sul 
piano sia gastronomico sia 
nutrizionale: il suo equilibrato 
contenuto di acidi grassi es
senziali è considerato un im
portante fattore di prevenzio
ne di malattie cardiovascolari 
quali l'arteriosclerosi, l'infarto 
miocardico, l'ictus cerebrale. 
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