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_Supplemento settimanale di informazioni per i buongustal a cura di Arcngola

Via'della Mendicita Istruita,

14 - 12042 BRA (C

CN) - Tel.

0172/426207-421293

NOTIZIE ARCIGOLA

Roma

nteressante iniziativa patro- -

cinata dall'Assoc:azonce ltalia-
Urss: incontro con la cucina h-
tuana. Nei giorni in cui la Re-
pubblica baltica ¢ sulle prime
pagine di tuth i quotdian, lo
stalf del ristorante Stikliai (1'u-
nico privato nell'arca baluca),
ospite dell'hotel Massimo D'A.
zegho, ha dato wita alla setti-
mana della Cucina lituana. |
commensali hanno potuto as-
saggiare una seric di prepara-
zioni lipiche ¢ saporite: dal
classico Borsch a piatti meno
noti ma altrettanto appetitosi.
Le ricette, tratte dalla cucina
codificata nei testi di inizio se-
culo ed aggiomnate secondo it
gusto moderno, hanno sorpre-
s0 per la loro raffinatezza an-
chei palat pit esigenti.

Napoli

1l circolo Arcigola Il Pozzos
di via Fratelll Magnoni 18/B, &
presenle a partire dal 4 € per
tutto il mese di aprile, mena di
tradizione con tutta una seric
di piatti pasquali napolelani;
tra gh altrl, particolarmente ap-
petitosi, il pignato grasso e la
minestra maritata.

Venezia

Venerdl 4 maggio alle ore
21, appuntamentc all'insegna
della primavera ¢ delle verdu-
re, al Ristoro Agrituristico Ca’
Vignotto di S. Erasmo. Ad ac-
conffigdnare I! meny, Malvasia

¢ Terrano del Carso dejla ditta ﬂl‘ln

Kan(r Mercoledt 16, magglo
oré™ 8,

rante Agh Alboretti, simposio
preparatorio al prossimo Gio-
co del piacere con assaggi di

Sauvignon italiani e francesi, -

Per aderire alle iniaative, i nu-

meri di telefono sono: 5226731 -

05283018.
Basso Plave

ta condotta delle Ombre
Rosse propone, nell'ambito

30, heéi Tocali dél risto '

della sua indelessa attivita di
diffusione dclla conoscenza
dei vini italiani e stranien, due

-ghiottt appuntamenti. Dome-

nica 29 aprile, ore 20, degusta-
zione comparata di Grignoli-
no, cui fard seguito unacena. |l
tutto al ristorante Ca’ Gamba di
Jesolo, Domenica 13 maggio.
all'Enoteca La Caneva, sempre
a Jesolo, sard la volta del
Chianti  Classico, accompa-
gnato da salumi, formaggi e
pialti caldt. A partire dal 2
maggio, presso il ristorante

-Moreno Cucina Club di via

Ugo Foscolo a Jesolo Lido, si
terrd up inleressante corso di
cucina veneto-vencziana con
lezioni teorico-pratiche sui van
aspett della tradizione gastro-
nomica della zona tenute da
esperti.  Prenotazioni  allo
0421/952350-35022;
Viaggl

Ulumi posti disponibili per i
viaggi di conoscenza enoga-

. stronomica organizzali da Ar-

cigola a Bordcaux (dal 30
aprile al 4 maggio) ¢ in Borgo-
gna (dal 10 al 13 maggio). Chi
losse interessato pud telefona-
e allo 01727426207 chieden-
do di Gigi Piumatti.-Affrettarsi!
‘Nuove condotte

Rovigo

Un'altra condotta che nasce
in Veneto o, per meglio dire
nel cuore del Polesine. Fidu-
ciario ¢ Giuliano Passarclla ed
il punto di riferimento il Caffe
S. Marco, in Corso del Popolo
186. Telefono 0425/25230
(uff.) - 15763 (abd.).

Iblea

Un antico popolo ricco di
storia ha dato il nome alla zo-
na di Caltagirone ¢, adesso,
anche alla nuova condottache
va ad arricchire la presenza Ar-
cigola in Sicilia. Il responsabile
¢ Claudio Grosso, via Tomma-
seo 19, Caltagirone (Ct). Tele-
fona 0933/53386. . ., .
nza .

Robcr;o,Badaclll p ll fiducia-
“rio de1 gruppo di arcigolosi che
si ¢ coslituito a Monza. 1l suo
indirizzo & via Mameli 6, Ma-
cherio (Mi). Telefono
039/470375.

Valle Camonica

Nuovo punto di riferimenio
Arcigola anche nel Bresciano.
L'indinzzo ¢ quello di Gianlui-
gi Di Giorgio, in via Nazionale
27, aPianborno (Bs).

EE Attorno al brodetto di pe-
sce, che altrove viene chiama-
to zuppa di pesce, 0 caciucco
nei porti delle coste tirreniche,
sono lioriti leggende e campa-
nilismi diventenli e feroci, per
rivendicarne paternita, auten-
ticitd ed unicita, C'a chi alfer-
ma che il «veros brodetto va
falto con sette tipi di pesce e
solo quelli, chi giura, ed & di-
sposto a rintracciare testimon

oculari, che il brodetto ¢ nato

nel suo porto e gli altri I'hanno
copiato. In realtd hanno ra-
gione quasi tutti, poiché I'idea
del brodetto, classico piatto di
bordo della tradizione mari-
nara medilerranea, ¢ piv che
altro un canovaccio su cui im-
prowvisare a seconda della di-
sponibilith di determinati pe-
sci, in prevalenza ed in genere
poco pregiati, con aggiunta di
ingredienti che variano e ne
caratterizzano la specificita (i
peperoni e l'aceto, il pomo-
doro e il peperoncino, o il pe-
pe. lo zalferano, i pinoli,
ecc.). | pescatori sanno bene
che la scelta dei pesci per il
brodetto & un po’ una ssecon.
da sceltas: nella pesca di pa-
ranza, quando si tira su la re-
te, si la una cernita e si metto-
no da parte i pesci pid pregiati
da vendere al mercato; con gli
altri, avendo cura di scegliere i

pit gustosi, si crea questo

pialto unico, elaborato secon-
do ricette che hanno svilup-
pato la propria peculiaritd a
pantire dalla fortuna di certe
materie prime (il peperonci-
no, ad esempio, assolutamen-
te sacro nella cucina abruzze-
se) o da circostanze partico-
lari: il brodetto sambenedette-
se, ad esempio, & tra i piu sin-
golari per 'uso di peperoni e
pomodori verdi ed aceto; ora,
sembra di poter ricostruire la
genesi di questo piatto nella
notevole presenza, a bordo, di
aceto (per combatiere il ri-

schio deli‘alkeolismo, ia bevan-

da «consigliata» e quaiche vol-
ta imposta era 'sacetellan, 0s-
sia aceto ed acqua dissetante
€ meno preoccupante del vi-
no): la scelta poi di pomodori
poco maturi, che oggi ogni
brodettologo sambenedettese

prescrive, deriva chiaramente

dalla scelta di imbarcarsi por-
tando prodotti che potessero
durare maggiormente.

Ogni mare
 hailsuo

~ brodetto

Au?omo ATTORRE .

‘Parente, e non povero, del
brodetto, ¢ il guazzetto, ver-
sione soft .della zuppa, che
privilegia pesci delicati come
merluzzetti, sogliole, trigliette.
Nella versione «in bjanco» il
guazzelto accosta ai pesci po-
chtssiml incredienti (olio, un
po’ di vino bianco, un goccio
d'aceto, prezzemolo e un.po’
d’aglio) e chiede una cottura
breve: per la sua «minimalitas
lo paragonerei a Leonard
Cohenm pensando a una so-

miglianza del "bradetto con
James Browen. Iri-0gni: caso;
se ¢'e un filoimossesiche unisce
i porti della casta adriatica

(parlo di questa, conoscen- -
dola meglio), dove si parlano

dialetti diversi, & proprio que-
sta pentola con dei pesci di-
versamente insaporitl, usala a

bordo e poi portata nelle oste-

rie, utilizzata pid sobriamente
nelle case e accolta con cura
net ristoranti, pochi per la ve-
rita, attenti alla tradizione,

i na la versione chetende ad

' Se volessimo dare per buo- '

unificare quelle adriatiche e -
tireniche, diverse pier sapidita
e preparazione, dovremmo ri-
salire ad una parola chiave,
kukuk, ossia.spiceolor in tur-
co. Oltre che i pesci meno
pregiati, quelli-¢andidati alla
szuppas sarebbero quindi
quelii sminuzzati, la minuta-
glia, il kukuk' dppunto, che
qualcuno avrebbe poi chia-

mato caciucco, brodetto, bu-

ndda.

La fortuna di questo piatto
povero in ambiti sociali sicu-
ramente meno spartani, & sta-
ta senz'altro nolevole e maga-
ri ne ha comportato un sarric-
chimentos, una selezione di
pesci pregiati. Celebre, co-
munque, & la tragedia del po-
vero Vatel, cuoco al servizio
del principe di Condé nella
seconda meta del diciassetle-
simo secolo. Per ringraziare
Luigi XIV che gli aveva eresti-
tuitos le sue ingenti ricchezze,
il principe di Condé lo aveva
invitato a una tre giorni di fle-
steggiamenti sfarzosi non-
stop. [l secondo giorno, essen-
do «di magros, prevedeva una
sontuosa zuppa di pesce: di
fronte alla evidente scarsita di
pesce in arrivo dalla Manica,
Vatel, ritenendo di dover sal-
vare il proprio onore, decise
di suicidarsi trafiggendosi con
una spada. lronia della sorte
volle che il pesce arrivasse a
sufficienza nelle ore successi-
ve, il che avrebbe permesso a
Vatel di sbizzarirsi nelle sue
preparazioni preferite. Dal tra-
gico allo psicanalitico: si po-
trebbe ricordare un testo di
Malatesta Fiordiano, pubbli-
cato nel 1576 e di cui ha par-
lato in questa pagina, tempo
fa, Piero Meldini. L'«Operetta
della natura et qualita di tutti i
pescis, poema che contiene

-un elenco di circa trecento

specie di pesci, rivela una vi-
sione edipica del mare, entro
il cui grembo si muovono es-
seri diversi e curiosi. H brodet-
to racchiude quest'idea e si
colloca, assieme al classico
bollito misto che suggeriva a
Freud il ritorno al liquido am-
niotico, nel versante dej piatti
edipici.

Azzarderei, infine, un'ipote-
si sulle «guerre di brodettis,
clo@ sul campanilismo parti-
colarmente forte che c'¢ intor-
no a questo piatto: la sua na-

_scita a bordo di pescherecci,

in condizioni dunque disage-
voli e ogni volla «nuove e irri-
petibili, ha probabilmente
fatto si che la memoria di
esperienze vissute in modo
cos! esclusivo ne accentuasse
la singolarila e il desiderio di
rivendicare diritti d"autore. Pid
che una disputa su opzioni
gastronomiche, ciog, parlerei
di peso della memoria condi-
visa da pochi uomini.

IN VIAGGIO

AL SAPOR DI VINO

Rosso Montecarlo
dal bianco Doc

DOMENICO ACCONC!

@ Si ¢ meritato V'atiributo di
spaese rosso del buon vino
biancos, in virt del latto che,
dal dopogucrra in pot, con sin-
golare lincarity e coerenza po-
litica, ha sempre avuto un’'am-
ministrazione di  sinistra, o
muggioranza socialcomunista,
con sindaco comunista. Ma se
il rosso ¢ il simbolo della sua
fede, bianco ¢ il colore del suo
piu tipico prodotto. quel Mon.
tecarlo doc che, ormai da an-
ni, spicca nel panorama eno-
logico italiano.

Del resto, la fama vinicola di
questo paese 10scano ¢ vee:
chia di secoli: nel primo Me-
dioevo, non a caso, st chiama-
va Vivinaia. Ci song documenty
che attestano come fin da allo-
ra papi, principi. banchieri e
commercianti si nlomivano

qui. ! nome attuale gli venne |

dato in onore dellimperatore
Carlo IV di Boermia che, con le
sue truppe, aveva aiutato i luc-
chesi a cacciare 1 fiorentini e

chevisostonel 1333, Ataleda. -

ta risale anche la costruzione
del rinnovato paese, gid di-
strutto per gli eventi bellici, Su-
bito dopo la sua riedificazione
(con mura, torri ¢ castello),
Montecarlo raggiunse grande
importanza civile e militare, sia
per i traffici, basati :n gran par-
te sui prodotli agricol, sia per
I'ubicazione strategica, in posi-
zione dominante su di un am-
pio sistema collinare, che divi-
deva la Valdinievole, verso Fi-
renze, dalla piana di Lucca.
L'impianto urbanistico, mol-
to suggestivo, & ancora quello
medievale, con asse wiario
centrale da cw si dipartono
stradette in saliscends, passag-
g in volta, con intervalli d

plazzetie e contili. Uscite ad Al-
topascio, sull'autostrada Firen-
ze-Viareggio, e gustatevi le bel-
le architeture ¢ 1 calmipaesag-
g1 circostants,

A Montecarlo vi sono buoni
locali di ristorazione: i! «Foras-
siepis, dal cognome di un anti-
co gostore, e «La Ninas, bella
trattona con pid diun secolo di
vita. La cucma, di prevalente
isptrazione  contading, olfre
frequentemente funghi e sel-

" vaggina (in stagione da non

perdere | tordi). Per uno spun-
tino veloce pud andar bene la
«La Taverna da Manos, proprio
sulla centrale e panoramica
plazza del pacse.

Le numerose lattorie vendo-
no direttamente il vino' il Mon-
tecarlo doc, un bianco morbi-
do, vellutato di particolare fi-
nezza: oltenuto da uve di Treb-
biano toscano in prevalenza,

.raggiunge picna maturazione

dopo due anni. Non sono da
meno i rossi, il Montecarlo ros-
so e pregevoh vini da tavola,
frutto di ricerca e accurata vini-
ficazione di piccoli produttori.
In localitd Turchetto c'¢ poi
I'Enoteca di Montecarlo, di Fe-
denco Mini e figli (ora rinno-
vala ed ampliata in belle e lun-
zionali linee moderne) che
propone non solo |'assorbi»
mento completo dei vini di
Montecario e delle cotline luc-
chesi, ma anche svariata copta
di vini di tutt'ltahia e del mon-
do’ ¢1 sono bottiglie della Cali-
fornia, di Israele, dell’Australia,
della Russia, con, in testa, gli
inleressanti spumanti di Cn-
mea. In pid rantd gastronomi-
che che intemazionali e prel-
batezze locah.

W Distinguonsi i vini medi-
cinali in semplici, e composli.
in magistrall, ed:oflicinalj. Nei -
formolarii si annoverano fra i
composti il laudano liquido, il
vino chinato, i} vino d'oppio
fermentato (gouttes de Rous-
seau)s,

Cosi discuteva il laureando
Pietro Milanesio di Caluso il 23
agosto 1823, alle ore 11, pres-
so la Regia Universita degli Stu-
di di Torino, «in occaslone del-
I'ultimo esame teorico-pratico
per oltenere la facolta di eser-
cire la farmaciar in cittd.

Quali nsultati abbia sortio
I'esame in qQuestione non ¢ da-
10 sapere; a noi rimane copia
del consunto «Saggio chimico-
farmaceutico sul vino» dal qua.
le abbiamo attinto la dotta ci-
tazione. La quale non ¢ per
nulla pretestuosa, accingendo-
ci a parlare di Barolo Chinato,
che di quel vino medicinale &
senz'altro figho come ¢ figlio di
farmacisti,

{nfatti un buon numero di
speziali piemontesi pin di un
secolo fa altingeva a piene ma-
ni da barattoli di maiohca e
casselti di legno massello gelo-
samente nascosli nei retrobot.
tega, odorosi d'essenze d'Ol-
tremare, che contenevano se.
mi. bacche, foghe, cortecce,
fiori e via elencando che le vie
dclle spezie recavano dai luo-
ghi pib remoti ed csolici. Le
droghe in questione, i cui cffet-
ti benefici sulla salute dell'uo-
mo erano oggetto di studio ap-
profondito ¢ codificato in er-
bari e ricetlari conservati di pa-
dre in figlio dal Cinquecento in
poi, venivano messe a macera-
re in vino buono e molto alco-
lico, onde ottenere elisir grade-
voli al palato e nel contempo
medicamentosi. 1l nostro futu.
ro farmacista torinese non n-
porta la ricetta del vino chian.
to, ¢1da invece quella det vino
antiscorbutico ottenuto con
seccellente Madera- e sradice

- Etheraree  tradizione
per un Barolo speclale

ARMANDO GAMBERA

P B R T

di raffanos. Della china si co-
noscevano ampiamente le
proprieta antifebbnili.

Intorno al 1870 il dottor Giu-

seppe Cappeilano, speziale in
Sermralunga, sperimenta una n-
celta del. Barolo Chinato di
grande successo: il lenimento
antimalanco viene venduto in
Torino e pit tardi, nel 1906,
andra in Brasile ¢ in Gran Bre-
tagna. Lo formula passa di pa-
dre m figho e giunge nelle ma-
ni di Teobaldo Cappellano,
che c1 dice: «La ricetta ¢ anco-
ra quella con le sue tredici dro-
ghe. E segreta e di piv non pos-
50 aggiungere, senonché sono
I'unico a conoscerla-

La China calissain, owia-
mente,- conferisce il gusto
amaro, mentre 1l profumo
spetterd, oltre al vino, agli altri
vegetali della concia, quali il
chiodo di ganrfano, la cannel-
la, la vaniglia e il prezioso car-
dammorno. :

Pii Ja formula # antica, piu ¢
semplice; ai giomi nostri c'¢
chi ha voluto strafare inseren-
do parecchie erte aromatiche
con nsultati discutibily circa il
sapore comples\nvo della be-
vanda. " !

Analoga sorte Jel farmacista -

di Serralunga. punroppo, non
& toccata al suo collega di
Monforte, dcttor Zabaldano:

F'ultimo discendente se n'¢ an-
dato qualche annc fa pontan-
do per sempre con s¢ la ricet
ta.

{l Barolo Chmato ha tenuto
banco per mezzo secolo: be-
vuto a fine-pasto quale tonico-
digestivo e come liuore di
conversazione oppure caldo
di scra contro i ralfieddori e la
stanchezza piaceva a uominie
donne. Quasi tutti | prodution
confezionavano qualche da-
migiana di questz bevanda,
basandosi su vecchie ncette,
magan del farmacista del po-
sto, e la smerciavano n botti-
gha sovente abbelita da gra.
ziose etichette, Cosl 1 Borgo-

gno a Barolo, i Contermo a
Monforte, i Tarditi a La Morra,
ecc. Poi con gli anni Cinquan-
ta, la moda dell'amaro e dei
superalcolici prese il soprav-
vento da un canto e dall'altro
comparvero sul mercato vini
chinali di qualitd inferiore.
L’autentico Barolo Chinato di-
ventava oggetto d'antiquaria-
10, per estimalori, e spesso per
gli amici ai quali il produttore
riservava qualche rara bottiglia
fuori commercio.

Adesso, il Chinato pare stia
nlornando in auge; oltre al gia
citato Cappeliano e all'astigia-
no Giulio Cocchi, la Gancia e
alire ditte 'hanno nimesso sul
mercato.

| giovani riscoprono un'anti-
ca abitudine, quella che vede-
va gli anziani delle colline lan-
garole offrire all'ospite un bic-
chierino di Chinato, in segno
di amicizia e di salute, per al-
lontanare i malanni propr. e
altrui, soprattutto il ralfredco-
re. Sovente nella credenza c'e-
rano altre bottiglie di vino aro-
matizzato: con ['achillea rac-
colta sulle prode delle strade
di campagna ad agosto, oppu-
re coi lion di genzianella strap-
pah a1 prati d'alta montagna Il
Barolo Chinato, per la com-
plessita ed 1! numero delle dro-
ghe, non veniva prodotio in
casa: s acquistava presso il
produltore di vini locale, al
quale ad ottobre si erano ven-
duti i Nebbuoli.

Ora una bottiglia di buon
Chianto costa sulle 25.000 Lire.
La legislazione italiana class:fi-
ca il Barolo Chinato come vino
speciale aromatizzato, fratello
del vermout. Puo essere addi-
zionato di zucchero e alcool
(grado max. 21). La dogc del
Barolo afferma che 1l vino base
deve essere Barolo senza ag-
gunta di mosti e di vini non
avent! dintto a tale denomuna-
zione ¢ con una aromatizza-
zione tale da consentire il nife-
nmento allachina.

[

)

UOMINI E CiBI!

Salmone d'Irlanda
suadente boccone.

.-
v - m...;-...-

PIERO SARDO

W) Non abbiamo awvuto il
tempo, NOi COMUNI consuma-
tori un po’ malati di esotismo,
di stupirci della presenza del
salmzne affumicato nei ban-
chi dei supermercati e sui car-
relli delle pizzerie, che i smai-
tre & pensers della gastrono-
mia

Ci spizgano ad ogni articolo o
intervento che sia, che questo
consum» in cosl grande scre-
sci a non & che una delle tante
manie originate dal tipico pro-
vinzialismo italiano, che & un
consum> inventato, contrario
a tutte !e nostre tradizioni, e
neppure cos! buono. «| piccoli
maestr» hanno subito prowe-
duto, rion appena hanno per-
cepitd c¢dor di massifizazione,
a collocarlo in quel libro nero
dei cib. JJa evitare con cura per
non essere tacciat di rodemi-
smo ¢yl nario becero ¢ tardivo:
con ! kwi e la frutta csotica,
con {a voga dell'uso della pan-
na in cucina, con l'onnipre-
serite rucoletta, con gli acco-
stamenti pretenziosi tipo risot-
to allz rose o filetto alle fragole
di bosco o gelato al peperone,
eviaesecrando.

HNon saremo certc noi a
prendere le distanze da questo
positivo richiamo alle sante
tradizioni casalinghe e regio-
naliche fanno grande a nostra
cucina. Ma ci pare anche che
si stia i~ nescando una sorta di
snobismo alla rovescia che
tende’ sempre € ¢ommungte a
preferire la trippa al caviale e §
piedini di porco fritti allo sto-
rione. Insomma, quesla venta-
ta rigencratrice corre Il rischio
di perpetrare qualche clamo-
rosa ingiustizia. Sard pur lecito
alfermure candidamerte che il
salmone affumicato pud esse-
re buono, anzi buonissimo? lo
direi o: 5., Cominciando perd a
distinguere sulla quaiita della
maggicr parte di prodotti che
oggii | mercato offre. L'esplo-
sione de: consumi ha provoca-
to una corsa pazza al ribasso
dei preszi, per aggudicarsi
quote consistenti di questo
mercatd che si va facendo in-
teressale, Con un corseguen-
te scadimento della qualita
media dell'offerta. Pesci di va-
rietd paco pregiale, carni sirin-
gatz per mantenerle umide e
pesanti, salagioni forsennate
per coprire difetti organolettici
e gararlire conservazioni pro-
lungate, Ed il consumatore
non t2 indicazioni in etichetta
suflicienti per tutelarsi. Sulle

iizliana hanno subito
previed ato a colpevolizzarci. -

confezioni non viene riportato
quasi mai il tipo di salmone
(dai nobili Salmo Salar e Red
King, ai via via meno pregu;:
Sockeye, Pink e Keta): mai
il pesce & selvaggio o d'alleva-
mento; mai il paese dove ¢ sta-
to affumicato, mentre vicne
dato grande risalto al paese db
provenienza del pesce, infora
mazione relativamente pocgl
imponante. ¢
In questa grande confusione
c'e perd chi cerea di giocare 1a)
carta della grandissima qualiv
13, infischiandoscne dei grandi.
numeri e dei prezzi bassi. Scel
ta non facile, oggt, ma Maggi e
Corradini, ad esempio, titolari
della Longino & Cardenal, dit-
ta che impona e commercia-
lizza cibi rari e preziosi, e socg
Arcigola, hanno scommesso,
proprio sulla quahtd. H.mno
ispezionato con metodo ¢ n-'
gore le migliori esmoke-| houses
del Nord Europa, senza tenet
conte di marche famose o di
consolidati pregiudizi (ah!
salmone scozzese! ah! il sal®
mone selvaggio!) cod hanne
scoperto che nella contca ded
Kery, in Irlanda, si produce us
eccellente ' salmone. - Mcrito
della particolare condizione
ambientale, dove abbondant
pascoli marini, ancora incory
taminati, garantiscono ai pese
un nulrimento senza eguali g
mondo, siano essi pescati iy
mare (con il rischio di troval
cami annerite per traumi della
pesca) o allevati in immens!
recinti marini. Merto anche df
un affumicatore di grand€
classe, Remy Benoit, ex chef
de rang presso una catena df
grandi alberghi, che, arrivato &
Kerry nel 1975, se ne innamord
e decise di vivere e lavorare i
quel luogo. E lavora ancor oggp
con quella meticolosit e quels
la passione che gli fece comn
piere quesla scelta di vita tanty
anni fa: solo pesce fresco, pay
chissimo sale, affumicaturs
leggerissima, e solo con fumg
dilegno di quercia. ll suo «Ken:
mar Milds, importato appuntq
dalla Longino & Cardenal, af;
V'assaggio spazza via ogni per-
plessita: fragrante, dal netto
sentore marino, dolce ¢ sual
dente in bocca. Non a caso it
un banco d’assaggio francese
& stato giudicato il migliore al
mondo.
Salmone affumicato irlandeseé
Kenmar Mild. 12
Longino & Cardenal, corso Na-
zionale 5, La Spezia n
Tel.0187/516781. .

LEGGENDO E MANGIANDO "

Storie di donne
eartedel vino

E (.4 ) Anna Banolini ha
alle sslle una collaudata
esperenza giornalistca nel
sellore dell’alimentazione e
della gusironomia (rubiche te-
levsive h grande audience,
numerase pubblicazioni di in-
formaz oni e tutela dei consu-
matoti. . In pio sa parlare di
donne: ne ha discuswo nella
brechure «La donna in Euro-
pa» redatta nel 1975 per la Co-
munitd europea. Ne parla ora,
in una dimensione apparente-
mente pio frivola, ma n realtad
molto atienta ai costurni, ai ri-
svolli storici e letterari, al lavo-
ro ¢ alle esperienze di vita, nel-
"accattivante libro «La donna e
I'arte del vinos. Trovano posto
le interviste a undici svignaio-
lew: donne emergenti ¢he nel-
I"arte d: fare 1l vino profondono
encrgic, passione, gusto; storie
che ben si inquadrano nel ric-
CO excursus Storico ¢on cul
l'autnice ricostruisce i legame
tra la donna ed i vino, dal
mondo classico ad oggi. Poici
sor o ie opinioni di dorne «<he
contan» da Susanna Agnelli
a Rita Levi Montalcini, da Vale-
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ria Moriconi a Lina Wenmul:
ler, ciascuna discute del sud
rapporto con la bevanda, d
piacere, della salute, del me
cato.

It libro & reso par‘hcolm’rm:ﬂL
te prezioso da una vasta anab
si sulla produzione e sui con
sumi di vino, in cui si parla @i
tipologie, di doc, di prezzi, di
ristorazione ed abbinamenti
vini<cibi, Per chi ama scegliee
personalmente i vini, per V'ap-
passionato e il curioso, ¢i son
capitoli dedicati alle cnotechi
e all'ante della degustazioné,
senza trascurare il tema saluté:
viene discusso, con precisi riles
rimenti statistici, il dibattuto ar-
gomento degli effetti del vino
sul benessere fisico e vengone
sfatati alcuni luoghi comuni.
L'ultima parte, quasi un atlag.
te, guida il leltore per vigne g
vigneti d'talia, indicando 1
ghon vini e ragionando sulLe
nuove tendenze della produ-
zione taliana.

Anna Bartolini, La donna’e
t'arte del vino —Rizzoli 1989¢6-
Pagg. 160 - Lire 38 000. v
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