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m lllvlen del Brenta

o ‘Presso I'Enoteca Grimani di
3 hMancllago solido riterimento
+ per soci e appassionali di vino
h ﬂ del territorio, si ¢ discusso sui
: progumml futuri del circolo la
i ﬁ sera del 7 aprile. Ha fatto se-
k 3% gulto una degustazione di vini
b, guidata dall'espertissimo Ma-

1o Rinzalri, titolare dell’enote-

-/ ¢ e presidente del circolo.
i Rimini

& E possibile propome ad un
ccmmensale del 1990 un ban-
:} chetto di cucina rinascimenta-
le? S, se pur seguendo docu-
; menti originali, st mantiene la
I struttyra del pranzo e si opera-
Jié no alkcune opportyne rivisita-
;a zioni. £ quan’o accadra mer-
k4 coled! 11 aprile presso il rislo-
%, rante sLa Bottes di Gradara
¥ (tel, 0541/964404) dove la
&+ condotta riminese ha organiz.
- zato un banchetto malatestia-
' no, simile a quello imbandito
. per festeggiare le nozze fra Ro-
- berto Malatesta ¢ Isabella da
3. Montefeltro. Prenotare diretta-
.5»5'. tente al ristoranle.

i' £ in corso, presso il ristorante
7+ *Molin Vecios di Caldogno, via
11, Giaroni S8, 1el. 0444/585168,
una serie di incontn sul tema
«Tecnica di degustazione del
vinos. Gid si sono svolte le pri-
me due serate (cenni storici,
culture e tecniche di vinifica-
rione rossime (12 apri-

e, 26 aprile) sa-
A ranno deducate alle tecniche di
: staziqne, ai diletti e alte-
Eg i del vino, all'abbina-
ol memoﬂbo-vino Retitor sono
" | sommelier del ristorante «Mo-
lin Vecios e dell'enoteca «Bere
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“* Il nome deila condotta, Ombre
¥ x Rosse, ¢ carico di allusioni; le
K '= atlivita organizzate dal fiducia-
' rio Mauro Lorenzon, sono in-

A5

gio sono in programma degu-
§ Nazioni coperte e comparate
% di alcuni vini attualmente me-

j 7 valorizzazione. Al Pinot Bianco
'ﬁ% sara dedicala la serara di do-
? menica 22 aprile, alle ore 20,

tense. Per i mesi di aprile-mag- *

no salla modas, ma degni di’

presso il nstorante sLa Darse-
na« di Cortellazzo, cui seguirad
una cena a base di pesce, Pre.
notare 04")/952350 350223,
S dard comunicazione delle
degustazioni successive,

poste .
11 Circolo del Barbone, vivace
gruppo di giovani che agisce
nell'ambito  della condotta
astigiana, lancia un singolare
programma gastro-sportivo. La
proposta ¢ di incontrarsi nel
Monlerrato per un week-end di
primavera-estate per dedicarsi,
la sera del sabato, ad un ap-
puntamento conviviale. Ad es-
so fard seguilo, la domenica,
un incontro di calcio tra le rap-
presentative del circolo e quel-
la degli ospiti. I tutto trovera
degna conclusione in un ban-
chetto finale, dove si deguste-
ranno i cibi e | vini del Monfer-
rato. Per informazioni telefo-
nare allo 0141/217130.
Nuove Condotte

Chivasso

Si & coslituita con il classico in-
contro conviviale d'apertura,
la Condotta del Chivassese, in-
teressante zona dal punto di
vista enologico (Erbaluce di
Caluso), incuneala tra Monter-
rato e Canavese. Fiduciario ¢

Mano Capello (tel.
011/9109004 a Castagneto
Po).

Cesena

La nuova condotta di Cesena ¢
guidata dal fiduciario Andrea
Pollarini, che gestisce il settore
ristorazione all'interno  del

~Centro Culturale San Biagio,’

tel. 0547/25870. Presso questo
centro ¢ stata realizzata il 3
aprile scorso, una simpatica
iniziativa: «La cucina dei fiori e
delle foglies con un invitante
menu pnmaverile di erbe e fio-
i su ricette di Mara Valentini,
autrice del libro omonimo.
Porfogruaro ¢ Ceggia

Sono due nuove condotte nate
dalla case madre del Basso
Piave. | liduciari sono rispetti-
vamente Dario Bontolazzi (tel.
0421/72279; 0434/841303) e
Vitalino Bedin (0421/329454;
953213).

8 C'era una volta... secon-
do il Vecchio Testamento,
I'lddio della legge e il mite
agnello. E Iddio disse a Mosé
e ad Aronne: «Nel dieci di
questo mese ciascun capo di
casa si provweda un agnello..,
e lo immoli... Un tal giorno sa- ~
r4 per voi un ricordo e lo fe-
steggerete qual festa per il Si-
gnores, E gli ovini moltiplica-
vano e venivano immolati nel-
lo sperato tentativo di riconci-
liare 'uomo dall’ mhnho rigo-
ros0.

Cambiano i tempi e || figliol
dell'uomo esce dalla favola,
indica se stesso quale vittima
e cosciente della scelta assur-

ge a simbolo di definitivo sa- *

crificio. Supera quindi di un
balzo la fissita della legge, ar-
roga a se slesso la necessita
del calice amaro e apre la
possibilita. Possibilita ragiona-
ta. Sara sufficiente la monte di
un solo essere pensante, la ve-
ra disarmonia provocata, per
scavalcare il firmamento ¢
spalancare a tutti i pensanti
amor che move il cielo e l'al-
tre stelle. Ahimé, ii mirabile

estremo esempio di intelligen- -

za non viene accolto. I rito

antico ignora ‘l'accaduto e .

consuma la sua titurgia a tutto
il Sessantasei dopo Cristo. [l
tempio di Gerusalemme viene
distrutto e la data ammonta
ben duecentocinquantamila
aghelli sgozzatl. La vicenda
sembra ormai conclusa. Sia

pure postuma «c’era una vol- .

tas scrive la parola fine,
Curiosamente ¢ proprio la
parola fine che non arresta il
corso della sloria e giusta-
mente 1'unico punto fermo ri-
mane a lavore dell'agnello: it
muto elenco del capi sgozzati
nel tempio. E Fuomo? Anco-
rato alla dimensione tempo-
rale si ostina a crocifiggere la
ragione e distanzia sempre
piu dall'infinito armonico. E la

“Pasqua? Certo 1a Pasqua non

segue it venerd santo. E spa-
zio, non & tempo. Lo spazio
della speranza al di fuori di
una qualsiasi collocazione
cronologica. Solo la speranza
genera la necessita della re-
surrezione. Accanto alla grep-
pia del presepe gia ¢ presente
la croce: l'inventario dell'illo-
gica awventura umana: la
morte. Giornj, mesi, anni, se-
coli divincoli assurdi. Materia.
li senza suono. La speranza
della Pasqua spalanca final-
mente il volo delle colombe

' *
‘si chiama
‘ agnello

DECIO G.R. CARUGATI

¢
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nel cielo della cercata paciti-
cazione, Come riuscire a fug.
gire il tempo e vivere lo spa-
zio. Non sappiamo volare,
Troppo (ragill le bianche ali
distese per sostenere il nostro
desiderio di ascesa. Unico ap-
piglio la ragione. E come se
I'inventario della croce & an-
cora aperto? Le colombe sono
nello spazio, sono il levare
non il battere. Non resta che
affidare il bandolo della ragio-

ne ripiegata e arruffata nel
tempo a quel volo che la dipa-
na nel bel cielo della pr.mave-
ra. Alfidarlo allo spazio che ri-
solve il freddo dell'inverno e
teme i} caldo dell'estate. Al di
fuori di qualsiasi successione
cronologica. Campitura co-
sciente. E di coscienza Dio sa
se ne abbiamo bisogno per vi-
vere la vita e non morire della
imbecillitd che ci inchinda al-
la storia. La speranza come
necessitd. E'agnello? Mon pid

Y'uomo che si immola sponts-
neo, non cibo di morte ma sc-
stentamento. - . '

L'ovino infatti & yna valida
proposta alternativa alle cami
in commercio. Per tradizione
troppo breve ¢ la sua compar-
sa sulla nostra tavola. Allar-
ghiamone l'implego e cuc-
niamolo secondo I'abitudine
familiare. Nulla di pid convi-
viale: agnello in casseruola
con {'insalatina appena spun-

tata e le uova sode tagliate a
metd per il lungo. Gli soeul in
clappa» secondo la cadenza
meneghina. Una mezzena
piccola & sufficiente. Cuocia-
mola con il burro, poca pan-
cetta tritata, salvia rosmarinc
e sale, Il colore dovra risultare
biondo e non passare oltre
per evitare di asciugare trop-
polecarni. -

La lavorazione differisce da
alire similiari solo nell'impie-
go del burro. £ risaputo che: la
Padania ha maggiore dimesti-
chezza con il prodotto del lat-
te. Distante per latitudine, sal-
vo il Garda, da quello dell'uli-
vo. Non stoneranno le piccole
patate novelle cotte nel fornc
con la cipolla e il rosmarino e
il buon extra vergine. Lavale
solo e non private della buc-
cia. 1l tenero velo & ricco di vi-
tamine e vale la pena appro-
fittarne prima che il tempo lo
indurisca inesorabilmente. E
I'extra vergine? Ben venga an-
che da noi, non sara male al-
largare i confini.

Se vogliamo raccogliere in
un solo piatto i freschi colori
della primavera, i pastelli che
affacciano la stagione nuova
riduciamo a cubetli qualtro
carote, a fettine quattro gam-
be di sedano snervate e a lu-
nelte quattro zucchine piceco-
le. Acquistiamo due cosci di
agnello disossati. Nel foro la-
sciato libero dall'osso introdu-
ciamo un rametto di rosmari-
no e alcune foglie di salvia.
Leghiamo con spago da ctici-
na ciascuna parte e saliamo
soffregando solo la superficie.
Facciamo passire in teglia se-
dani e carote ridotti con cue
noci di burro e un cucchiaio
di olio extra vergine. Spruzzia-
mo un po' di vino bianco sec-
co abbondante, aggiungiamo
i due cosci e inforniamo sigil-
lando con la stagnola. Circa
venti minuti matureranno la
cottura.” Cinque miftuti prima:
di staccare aggiungiamo le
zucchine. Ricoveriamo a ba-
gno maria e teniamo al caldo
prima di servire I'intera prepa-
razione. Togliamo la salviae il
rosmarino e tagliamo a felte
disponendole a totale octu-
pazione della metd del cer-
chio de! piatto piano. irroria-
mole del fondo di cottura e
sull'altra meta alcuni cucchiai
delle verdure, Mi raccomando
il tempo di cottura perché le
fette dovranno risultare rosa-
te. Buona Pasqua.

AL SAPOR DI VINO

IN VIAGGIO

W (nr). Quanto & stolto
. f{g}teno toscanismo  xenofobo
y i che sbandicra il vessillo gran-
oo ; ducale vagheggiando il ripristi-
.| no di frontiere, a salvaguardia
1 di un preteso quicto vivere da
] ,‘1 sonnacchiosa provincia!
K > % E quanta ignoranza della
ﬂ storia in questi nost.xlgncl,
% consideriamo che proprio il
8.5 governo granducale favorl una
Rj ricca foritura di relazioni inter-
ri nazionali e che grazie a quel
- ¥ clima di apertura molti dei mi-
‘,@3 gliori ingegneri di tutto il mon.
~ do conlribuirono  all'edifica-
~ zione di quella «Toscana felix»
"‘ delle cui rendite culturati e am-
-1 bienlali ancor oggi in grande
1 misura i toscani vivono.
,-‘d Questi pensieri mi venivano
g/ alla mente [altra sera nel cor-
so di un incontro promosso
‘ dalla Condotta liorentina di Ar-
7| cigola fra alcuni produttori di
vino e Giacomo Tachis, per la
presentazione del suo «Libro
del Vin Santos.

Per i pochi che non cono-
scono Giacomo Tachis, dird
solo che & uno dei pib grandi
enolecnici viventi, creatore, Ira
I'altro, di vini che hanno con-
tribuito a ridare lustro e consi-
- derazione internazionale alla
produzione vitivinicola tosca-
na dopo una fase di grande
depressione: il Sassicaia, 1l Ti-
gnanelio e, piu recentemenle
il Solaia.

Quest'uomo non & toscano,
bens) piemontese. Un piemon-
tese che ha scelto il Chianti co-
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Libro di Tachis
:sul Vin Santo

me sua terra di elezione e ad
essa ha dedicato la sua opera,
e il suo amore. Ad ascoltarc
Tachis quando parla dell’'uva,
del vino e dei meravigliosi pro-
cessiche dall'una e neil'altro si
sviluppano e si rinnovano, si
ha subito chiaro che non si
tratia solo di tecnica ma che il
vino, materia viva, richiede per
formarsi, crescerc e maturare
le stesse cure di un figlio. :

La stessa atmosfera ricca di
umanistica saggezza, capace
di temperare la freddezza dei
dati tecnicy, la ritroviamo fin
dalle prime righe nella lettura
di questo suo libro sul Vin San-
to. Che & un‘opera dai molti
volti: «Summa» organica ¢ si-
stematica di quanto la scienza
enologica ha prodotto in tema
di vini da uve appassite; diver.
tente indagine storica, ricca ¢
spregiudicata; manuale techi-
co semplice e completo, ricca-
mente illustrato ¢ prodigo di
dati. sicura guida alla produ-
zione domestica ¢ un corretto
Vin Santo anche per i piu
sproweduti.

I Vin Santo ¢ un mito. Da
sempre oggetto di passioni, di-
spute e polemiche. Merito di
Tachis & averne svelato ogni
aspetto senza tuttavia disper-
dere del tutto I'alone di magia
che lo accompagna e lo rende
unico.

Giacomo Tachis

It ibro del Vin Santo
Casa editrice Bonechi
Firenze 1988 - L. 45.000

MR [l Metauro & un «fiume sto-
ncos= che riporta alla memoria
Roma antica e la battagha villo-
nosa contro Asdrubale ¢ Carta-
gine. La sua lenta risalita dalla
foce di Madonna Ponte di Fano
a Borgo Pace e all'Alpe della Lu-

- le sorgenti - permette di vi
sitare i centri storici pis impor-
tanti (Fossombrone ¢ Urbania);
e quelli minori, pieni di fascino ¢
dimemoria:

Saltara, la «guardiana del
boscos, simpatico paese posto
su di un‘altura a guardia, con.
troaltare di Montemaggiore, del
fiune Mectauro. Si raggiunge il
castello - smura-porticicases» -,
ben conservalo, con yna lunga
scalinata-passeggiata dalla
piazza del borgo.

Montemagglore, col nucleo
antico di impianto medioevale,
chiuso da mura. Nel castello, in
piazza Bramante, vi ¢ Il nstoran-
te Gargantua: «Corpo-grosso ¢
boccalina, gigante der mangioni
e colosso dei beonis,

Fratte Rosa, arroccata in ci-
ma a un collc e circondata da
mura, dal nome che ricorda ce-
spugli, macchie di rose selvati-

Sul Metauro per tartufi
e cinghiale a]llo spiedo

che, un tempo forse a corolla
del castello lontificato; Fratte Ro-
sa ¢ noto per le terracolle ari.
gianali, nere brillanti irasparenti,

Sant'Angelo in Vado, cen-
tro della zona di produzione dei
tantufi e del vinsanto.

Nella risalita della valle si pos-
sono visitare i luoghi pit aflasci-
nanti, nascosti ¢ abbandonati:
la villa del Bali e 1a chiesa di S,
Francesco in Rovereto sopra
Saltara, la sPalazzina- di S. Ippo-
lito, 1a «ittadellas di Fossombro-
ne; o seguire, lungo la valle del
Candighano, la simpatica sstra-
da dei tantufis, dalla gola del Fur-
lo (I'antico forulus romano, ta-
ghiato tra i monh Pietralata e Pa-
ganuccio) stno a Acqualagna,

GABRIELE GHIANDON)

Tutt'intorno trattorie e nstorant)
(La Ginestra, Il Furlo, A la birra
al pozzo) sino all'abbaria di S.
Vincenzo, in aperta campagna
dove la strada si allarga all'im-
Prowiso ¢ appare un paesaggio
con un sapore di alpegyio; o di
sconosciuta malga. Acqualagna
infine, famosa in tutta ftalia per
la sua mostra-mercato del tartu-
fo (bianco di Acqualagna; nero
di Norcia, blanchetto e w:orzone
-1" decade di novembre . All'in-

segna de il tanufo a tavola» ec- -

co alcune ricette; crostin: al tar-
tufo, nisotto al tartufo, ag.nello in
padelia col tartufo nero tacchi-
no farcito con tartufi nen

Ripresa la valle del Mitauro si
giunge a Borgo Pace ¢ ai boschy

dell’Alpe della Luna, dove na-
sce il fiume dalla confluenza dei
torrent Meta e Auro. Nelle nion-
tagne all'intorno & possibie 1a
caccia, di prima mattina, del
cinghiale; | luoghi deputati per

gustarlo alla petfezione sono: |

sLa Rupe» e da «Rodollo-i.a Dili-
genza» a Borgo Pace; oppure
+L'Oasi di 8. Benedetto» a Lamo-
li, una magnifica abbazia del se-
colo VII, Piatti famos: sono: il
cinghialettc  allo spiedc, b
ciacchiato sopra la fiarna o
poi raschiato per togliergii if pe-
lo. Viene poi disossato, salarc,
ncucito ¢ mannato per pia ¢i
trenta ore con aceto, verduic,
erbe aromatiche, grani d. pepe,
bacche di ginepro e sale. olto

dalla mariiiata ¢ awolto - ben
unto in olio e coperto di sale fi-
no - in un foglio di carta; poi, in-
filzato allo spiedo, ¢ arrostito
per due o tre ore, Un‘altra ricet-
ta: il cinghiale alla cacciatora,
oftenuto dopo aver messo a frol-
lare la carne n frigorifero per
10-15 giomi con la marinata di
cinghiale in vino, rosmarino,
aglio, carote e foglie di alloro. La
carne vienc po! rosolata in un
recipienie con abbondante olio
e tutti gh odori della marninata,
ben scolati. Aggunt in padella
vino, sale e pepe, si fa bollire 1
cinghiale a fuoco lento a tega-
me coperto sino a completa col-
tura, Da «Rodolfos, un ristorante
segnalato da Antonio Attorre
nella sua «Guida alla ristorazio-
ne di qualita. 1 migliori ristoranti
delle Marcher ¢ possibile gusta-
re ogni bendidio: crostini di ogni
tipo, tagliatelle al tartufo, tord1 al
ginepro cacclati sopra la monta-
gna e cotti allo spiedo con goz-
zo intero, pieno di bacche di gi-
nepro, che danno alla came un
sapore speciale, Insomma, suna
cucina robusta, di campagna,
eseguita 1n modo sempre im-
peccabtles,
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Onore all’'uovo
almeno a Pasqua

MARIAROSA SCHIAFFINO

@ Protag onista aureo della
famosa dicta punt che furo-
reggid alcuni anni fa perché,
assodatc nutriva molussirno
con puntzggio zero ~ come di-
re il massii10 -, da quando &
venuto ¢i moda lo spauric.
chio del olesterolo, & oggetto
di anatem. dietetico. Lonta-
nissimi 1« t'mpi in cui madri
premurose shatlevano amore
¢ tuorli con lo zucchero per so-
stenere i pergoli in crescita: or-
mai i bamb ni sono supernulri-
ti e comu nitjue di solito odiano
il dolce. Pers.no cotto ne1 modi
piu classici al tegamino (o al
piatto che dir si voglia) e in frit-
tata, ¢ sospettoso: nel primo
caso perché richiede 1a pre-
senza del turro, grasso di ori-
gine anim.l¢ e da usare per-
cio, secondo i dettami, con
cautela, ne. secondo perche -
si sa — il Irit.o «fa malex. Insom-
ma, tempi duri per il pid mera-
viglioso concentrato di sostan-
za e di energia che la Natura ci
ha fornito, addirittura trovan-
dogli in contenitore-dosatore
perfetto, Ma, almeno in tempo
di primavera e di Pasqua, sia
onore e .ode all'uovo, cosi
squisito, cos! prezioso, cosi di-
sponibile; ¢ non solo sub soe-
cie di ciorcclato e cioé con
sorpresa pil © meno prevedi-
bile, pid 0 meno deludente, e
comunque costosissimo, Fac-
ciamogli posio, portiamolo in
tavola cuc.nato in modi diver-
sk e-nelavo-momentomigiiore

e, anche se nel loculi delle gal-
line di batteria non ¢i sono pid
stagioni, ¢ proprio adesso che,
come dize la tradizione, 'vovo
va mangiato, donato, scambia-
to in segno di augurio. Simbo-
lo di vita per antonomasia, sa-
cro per i popoli pid antichi che
lo presero spesso a emblema
della creazione universale, an-
che nella Pasqua cristiana ha
mantenuto le sue prerogalive
di ricorcare i. risvegliarsi della
natura € il rinnovarsi del ciclo
vitale. Speciaimente al Sud ¢
presente, intero, in prepara:io-
ni antichiss:me, come la scar-
cella pugliese, detta anche c:ar-
rucolo o scarciofa secondo le
zone; una ciambella pasquale,
talvoita a forma di colomba,
nell'impasto della quale si af-
fondang, prima di mandar? in
forno, vova crude dal guscio
colorate che restano visibil, al-

l'esterno, come una decora-
zione. Una ricetta simile si ri-
trova in Calabria col nome di
piccillato, cofura o tartano.

Nel Nord, uova intere, ma
sgusciate, si mettono sopra
I'impasto e base di erbette o
carcioh e sotto la cupola multi-
sfoglie della stupenda torta pa-
squalina genovese che nel
cuore nvela la sua destinazio-
nc originaria (anche se ormai
1a si fa tutto I'anno). Ma anche
nella sua elementare, assoluta
nudita, l'vovo sodo non do-
vrebbe mancare sulla mensa
di Pasqua, accostato alle nuo-
ve foglie dell'onto e del campo.
Una bella insalata ricca di va-
rietd ora pit amare ora pid
dolci, come il radicchietto no-
vello e 1l lattughino, I'acetosel-
la e la rughetta possibilmente
selvatica, faccia da fresca co-
rona alle uova sgusciate e ta-
gliate a meta o a quarti. | vari
toni di verde col bianco dell’al-
bume e I} giallo arancio del
tuorlo sono di per sé una festa
per gli occhi. Attenzione al
condimento: se I'insalata sara
a base di foglie tenere tenere,
conditela al momento di servi-
re, se le foglie sono pid duretie
come quelle del cicorino o del
radicchio, mezz'ora pnma di
mangiare imroratele di olio &
sale. Mettete 'aceto all'ultimo
momento e siate parchi: sulie
uova, bastano poche gocce. A
proposito, ricordo quakcsa

" che pud apparire scontits, ma

- vi assicuro - non lo & poi lan-
to. Per cuocere un uovo sodo a
puntino si porta l'acqua a
ebollizione e vi si mettono deli-
catamente le uova, tirate fuori
dal frigorifero almeno mezz'o-
ra pnma perché non siano
troppo ghiacciate, e silasciano
a bollire per nove minuti esata.
Quattro minuti in meno di cot-
tura danno uova mollette o
bozzotte, cio¢ in cui il tuorlo e
morbito. Due minuti in pi
danno uova decisamente du-
re. Cuocere nltre, & un delitto:
le uova diventano verdastre e
indigeribili. Tolte dal fuoco,
passatele in ogni caso sotto
I'acqua e lasciatele raflreddare
un po’ per poterle sgusciare
perfettamente e porarle in ta-
vola come s: deve. Per ulteriori
approfondimenti:

Marina Robbiani, Un uovo,
tante uoua, Idealibri.

UOMINI E CIBI

Per saper tutto

b

mm (g ) Nellacucina pie-
montese l'agholotto o il ra-
violo hanno sempre cost tui-
to il piatto forte degliinccntri
conviviali, anzi l'arte della
cuciniera era valutata a se-
conda deila perfezione di
questo cibo. E cosl in molte
Regioni d'l:alia dove 1a pasta
& sempre stata uno dei pila-
stidellacueina.

Vivaada conosciuta, l'a-
gnolotto, perché dappeitut-
to consumato, ma nel ¢on-
tempo m2i analizzato a ‘on-
do. Di es. ¢ difficile trovare
due ricette uguali. Parliamo
di ripiene,, che varia da pae-
se a paese, da cascina a ca-
scina, sia per le qualita delle
cami e del.e verdure, sia per
le dosi; della forma che per
alcuni deve essere rigorosa-
mente quadrata nelle varie
dimension:; della pasta ira-
ta sottlissima o un po’ pid
spessa: ¢2| sugo, da quello
tipico di arrosto fino a quello
al vine di antica memorna o
anche, s: vogliamo, a culo

snolotto

nudo, cioe senza intingoli.

Di tutto questo ed altro si
& discusso nel convegno na-
zionale, promosso da Arci-
gola, Regione Piemonte e
Comune di Alessandria, te-
nuto sabato 7 aprile, ad
Alessandria appunto. Gran
mangiatori di ravioli ne han-
no discusso, tra cui Folco
Portinari, Carlo Petrini e Gio-
vanni Goria; altri ne hanno
tracciato la storia in una se-
rie di piacevoli amarcord.

Classificare l'agnolotto &
impresa assai ardua: non lo
negano i curatori del conve-
gno Giancarlo Bertolino e
Luigino Bruni, autori di un li-
bro sulie ricette alessandrine
e collaboratori di riviste del
settore, Del resto, la condot-
ta Arcigola di Alessandria vi
sta lavorando, ad esempio,
con un questionario di am-
pia diffusione, sul quale, tra
gli altri test, compare quelio
della dimensione ideale del
raviolo; aspettiamo i risultati
persaperne di pid.
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