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NOTIZIE ARCIGOLA 

Roma 
Interessante iniziativa patro

cinata dall'Associazione Italia-
Urss: incontro con In cucina li
tuana. Nei giorni in cui la Re
pubblica baltica C sulle prime 
pagine di tutti i quotidiani, lo 
siali del ristorante Slikliai (l'u
nico privato nell'arca baltica), 
ospite dell'hotel Massimo D'A
zeglio, ha dato vita alla setti
mana della Cucina lituana. I 
commensali hanno potuto as
saggiare una serie di prepara
zioni tipiche e saporite: dal 
classico Borsch a piatti meno 
noti ma altrettanto appetitosi. 
I* ricette, tratte dalla cucina 
codificata nei testi di inizio se
colo ed aggiornate secondo il 
gusto moderno, hanno sorpre
so per la loro ralfinalczza an
che i palati più esigenti. 

Napoli 
Il circolo Arcigola >ll Pozzo-

di via Fratelli Magnoni 18/B. è 
presente a partire dal 4 e per 
tutto il mese di aprile, menù di 
tradizione con tutta una scric 
di piatti pasquali napoletani: 
tra gli altri, particolarmente ap
petitosi, il pignato grasso e la 
minestra maritata. 

Venezia 
' Venerdì 4 maggio alle ore 
21, appuntamento all'insegna 
della primavera e delle verdu
re, al Ristoro Agrituristico Ca' 
Vignotto di S. Erasmo. Ad oc-
conrìpagrkire II menù, Malvasia 
e Tcrran,o del Carso <le)la ditta 
Kart».' Mercoledì 16,maggio. 
ore''T8.30,' rtei locali del risto-' 
rame Agli Albore»!, simposio 
preparatorio al prossimo Gio
co del piacere con assaggi di 
Sauvignon italiani e francesi. 
Per aderire alle inmativc, i nu
meri di tclclono sono: 5226731 
o5283018. 
Basso Piave 

La condotta delle Ombre 
Rosse propone, nell'ambito 

della sua indelcssn attività di 
diffusione della conoscenza 
dei vini italiani e stranieri, due 
ghiotti appuntamenti. Dome
nica 29 aprile, ore 20. degusta
zione comparata di Grignoli
no, cui lari seguito una cena. Il 
tutto al ristorante Ca' Gamba di 
.lesolo. Domenica 13 maggio, 
all'Enoteca La Caneva. sempre 
a Jcsolo, sarà la volta del 
Chianti Classico, accompa
gnato da salumi, formaggi e 
pialli caldi. A partire dal 2 
maggio, presso il ristorante 
Moreno Cucina Club di via 
Ugo Foscolo a Jcsolo Lido, si 
terrà un interessante corso di 
cucina veneto-veneziana con 
lezioni teorico-pratiche sui vari 
aspetti della tradizione gastro
nomica della zona tenute da 
esperti. Prenotazioni allo 
0421/952350-350223. 
Viaggi 

Ultimi posti disponibili per i 
viaggi di conoscenza enoga-

. slronomica organizzali da Ar
cigola a Bordeaux (dal 30 
aprile al 4 maggio) e in Borgo
gna (dal 10 al 13 maggio). Chi 
losse interessato può telefona
re allo 0172/426207 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 0 Giuliano Passarclla ed 
il punto di riferimento il Caffè 
S. Marco, in Corso del Popolo 
186. Telefono 0425/25230 
(ull.)-15763 (ab.). 
Iblea 

Un antico popolo ricco di 
storia ha dato il nome alla zo
na di Caltagirone e. adesso, 
anche alla nuova condotta che 
va ad arricchire la presenza Ar
cigola in Sicilia. Il responsabile 
è Claudio Grosso, via Tomma
seo 19, Caltagirone (Ct). Tele
fono 0933/53386. ,: 

, Brtanza . , , , . . . , „ , - , 
,.' '(. $óbci^q#adaelll è (I/làuda-
"rio del gruppo'dTarcigoIosi che 
si è costituito a Monza. Il suo 
indirizzo è via Mameli 6, Ma-
cherio (Mi). Telefono 
039/470375. 
Valle Camonka 

Nuovo punto di riferimento 
Arcigola anche nel Bresciano. 
L'indirizzo è quello di Gianlui
gi Di Giorgio, in via Nazionale 
27, a Pianborno (Bs). 

IN VIAGGIO 

Rosso Montecarlo 
dal bianco Doc 

DOMENICO 
IfJB Si è meritato l'attributo di 
•paese rosso del buon vino 
bianco-, in virtù del latto che. 
dal dopoguerra in poi. con sin
golare linearità e coerenza po
litica, ha sempre avuto un'am
ministrazione di sinistra, a 
maggioranza socialcomunisla. 
con sindaco comunista. Ma se 
il rosso è il simbolo della sua 
fede, bianco è il colore del suo 
più 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 toscano è vec
chia di secoli: nel primo Me
dioevo, non a caso, si chiama
va Vivinaia. Ci sono documenti 
che attestano come fin da allo
ra papi, principi, banchieri e 
commercianti si rifornivano 
qui. Il nome attuale gli venne . 
dato in onore dell'imperatore 
Carlo IV di Boemia che, con le 
sue truppe, aveva aiutato i luc
chesi a cacciare i fiorentini e 
chevi sostò nel 1333. Alale da- -
ta rìsale anche la costruzione 
del rinnovato paese, già di
strutto per gli eventi bellici. Su
bito dopo la sua riedificazione 
(con mura, torri e castello). 
Montecarlo raggiunse grande 
importanza civile e militare, sia 
per i traffici, basali in gran par
ie sui prodotli agricoli, sia per 
l'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, è ancora quello 
medievale, con asse viario 
centrale da cui si dipartono 
stradette in saliscendi, passag
gi in volta, con intervalli di 

ACCONCI 
piazzette e cortili. Uscite ad Al-
topa.seio, sull'autostrada Firen
ze-Viareggio, e gustatevi le bel
le archilcture e i calmi paesag
gi circostanti. 

A Montecarlo vi sono buoni 
locali di ristorazione: il «Foras-
siepi», dal cognome di un anti
co gcslore, e -La Nina-, bella 
trattoria con più di un secolo di 
vita. La cucina, di prevalente 
ispirazione contadina, olfre 
frequentemente funghi e sel
vaggina (in stagione da non 
perdere i tordi ). Per uno spun
tino veloce può andar bene la 
•La Taverna da Mario», proprio 
sulla centrale e panoramica 
piazza del paese. 

U- numerose lattone vendo
no direttamente il vino il Mon
tecarlo doc. un bianco morbi
do, vellutato di particolare fi
nezza: ottenuto da uve di Treb
biano toscano in prevalenza, 
raggiunge piena maturazione 
dopo due anni. Non sono da 
meno i rossi, il Montecarlo ros
so e pregevoli vini da tavola, 
trullo di ricerca e accurata vini
ficazione di piccoli produttori. 
In località Turchctto c'è poi 
l'Enoteca di Montecarlo, di Fe
derico Mini e figli (ora rinno
vata ed ampliata in belle e fun
zionali linee moderne) che 
propone non solo l'assorbi
mento completo dei vini di 
Montecarlo e delle colline luc
chesi, ma anche svariata copia 
di vini di tull'llalia e del mon
do- ci sono bottiglie della Cali
fornia, di Israele. dell'Australia, 
della Russia, con, in testa, gli 
interessanti spumanti di Cri
mea. In più rarità gastronomi
che che intemazionali e preli
batezze locali. 

•al Attorno al brodetto di pe
sce, che altrove viene chiama
to zuppa di pesce, o caciucco 
nei porti dellecoste tirreniche, 
sono Monti leggende e campa
nilismi divertenti e feroci, per 
rivendicarne paternità, auten
ticità ed unicità. C'è chi alter-
ma che il -vero» brodetto va 
latto con sette tipi di pesce e 
solo quelli, chi giura, ed è di
sposto a rintracciare testimoni 
oculari, che il brodetto è nato 
nel suo porto e gli altri l'hanno 
copiato. In realtà hanno ra
gione quasi tulli, poiché l'idea 
del brodetto, classico piatto di 
bordo della tradizione mari
nara mediterranea, è più che 
altro un canovaccio su cui im
provvisare a seconda della di
sponibilità di determinati pe
sci, in prevalenza ed In genere 
poco pregiati, con aggiunta di 
ingredienti che variano e ne 
caratterizzano la specificità (i 
peperoni e l'aceto, il pomo
doro e il peperoncino, o il pe
pe, lo zafferano, i pinoli, 
ecc.). I pescatori sanno bene 
che la scella dei pesci per il 
brodetto è un po' una «secon
da scelta»: nella pesca di pa
ranza, quando si tira su la re
te, si fa una cernita e si metto
no da parte i pesci più pregiali 
da vendere al mercato: con gli 
altri, avendo cura di scegliere i 
più gustosi, si crea questo 
piatto unico, elaborato secon
do ricette che hanno svilup
pato la propria peculiarità a 
partire 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, è tra i più sin
golari per l'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 combattere il ri
schio dell'alcolismo, la bevan
da «consigliata» e qualche vol
ta imposta era l'-acetella-, os
sia aceto ed acqua dissetante 
e 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 maggiormenle. 

Ogni mare 
ha il suo 

ANTONIO ATTORRB 

Parente, e non povero, del 
brodetto, 6 il guazzetto, ver
sione soft della zuppa, che 
privilegia pesci delicati come 
merluzzetti, sogliole, trigliette. 
Nella versione «in bianco» il 
guazzetto accosta ai pesci po
chissimi incredicnli (olio, un 
po' di vino bianco, un goccio 
d'aceto, prezzemolo e un, po' 
d'aglio) e chiede una cottura 
breve: per la sua «minimaJilà» 
lo paragonerei a Léonard 
Cohenm pensando a una so

miglianza det 'brodetto con 
James Bfowen. IrJ 'Ogni'caso, 
se c'è un filoiro&oiche unisce 
i porti della costa adriatica 
(parlo di questa, conoscen
dola meglio), dove si parlano 
dialetti diversi, è proprio que
sta pentola con dei pesci di
versamente insaporiti, usata a 
bordo e poi portata nelle oste
rie, utilizzata più sobriamente 
nelle case e accolta con cura 
nei ristoranti, pochi per la ve
rità, attenti alla tradizione. 

• Se volessimo dare per buo-
; na la versione eh»'tende ad 
- unificare «quelle adriatiche e 

tirreniche, diverse j ier sapidità 
• e preparazione, dovremmo ri-
; salire ad una parola chiave, 

kukuh. ossia.«piccolo» in tur
co. Oltre che i pesci meno 
pregiati, quella candidali alla 
•zuppa» sarebbero quindi 
quelli sminuzzali, la minuta-

' glia, il kukuk' appunto, che 
qualcuno avrebbe poi chia
mato caciucco, brodetto, bu-

ndda. 
La fortuna di questo piatto 

povero in ambiti sociali sicu
ramente meno spartani, è sta
ta senz'altro notevole e maga
ri ne ha comportato un •arric
chimento», una selezione di 
pesci pregiati. Celebre, co
munque, è la tragedia del po
vero Vatel, cuoco al servizio 
del principe di Condii nella 
seconda metà del diciassette
simo secolo. Per ringraziare 
Luigi XIV che gli avewi "resti
tuito» le sue ingenti ricchezze, 
il principe di Condé lo aveva 
invitato a una tre giorni di fe
steggiamenti sfarzosi non
stop. Il secondo giorno, essen
do «di magro», prevedeva una 
sontuosa zuppa di pesce: di 
fronte alla evidente scarsità di 
pesce in arrivo dalla Manica, 
Vatel, ritenendo di dover sal
vare il proprio onore, decise 
di suicidarsi trafiggendosi con 
una spada. Ironia 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 
Malatcsta Fiordiano, pubbli
cato nel 1576 e di cui ha par
lato in questa pagina, tempo 
fa. Piero Meldini. L'«Operetta 
della natura et qualità di tutti i 
pesci», 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. Il 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 dei piatti 
edipici. 

Azzarderei, infine, un'ipote
si sulle 'guerre di brodetti», 
cioè sul campanilismo parti
colarmente forte che c'è intor-

, no a questo piatto: la sua na
scita a bordo di pescherecci, 

, in condizioni dunque disage-
' voli e ogni volta «nuove e irri

petibili», ha probabilmente 
fatto si che la memoria di 
esperienze vissute in modo 
cosi esclusivo ne accentuasse 
la singolarità e il desiderio di 
rivendicare diritti d'autore. Più 
che una disputa su opzioni 
gastronomiche, cioè, parlerei 
di peso della memoria condi
visa da pochi uomini. 

ALSAPORDIVINO 

issj «Distinguonsi i vini medi
cinali in semplici, e composti, 
in magistrali, ed: officinali. Nei 
formolarii si annoverano fra i 
composti il laudano liquido, il 
vino chinalo, il vino d'oppio 
fermentalo (goultes de Rous
seau)». 

Cosi discuteva il laureando 
Pietro Milanesiodi Caluso il 23 
agosto 1823, alle ore 11, pres
so la Regia Università degli Stu
di di Torino, -in occasione del
l'ultimo esame teorico-pratico 
per ottenere la facoltà di eser
cire la farmacia» in città. 

Quali nsultati abbia sortilo 
l'esame in questione non è da
to sapere: a noi rimane copia 
del consunto -Saggio chimico-
larmaceutico sul vino» dal qua
le abbiamo attinto la dotta ci
tazione. La quale non è per 
nulla pretestuosa, accingendo
ci a parlare di Barolo Chinato, 
che di quel vino medicinale è 
senz'altro liglio come è figlio di 
larmacisli. 

Infatti un buon numero di 
speziali piemontesi più di un 
secolo fa attingeva a piene ma
ni da barattoli di maiolica e 
cassetti di legno massello gelo
samente nascosli nei retrobot
tega, odorosi d'essenze d'Ol
tremare, che contenevano se
mi, bacche, foglie, cortecce, 
fiori e via elencando che le vie 
delle spezie recavano dai luo
ghi più remoti ed esotici. Le 
droghe in questione, i cui effet
ti benefici sulla salute dell'uo
mo erano oggetto di studio ap
profondito e codificato in er
bari e ricettari 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 palalo e nel contempo 
medicamentosi. Il nostro futu
ro farmacista torinese non ri
porta la ricetta del vino dilan
io, ci dà invece quella del vino 
antiscorbutico ottenuto con 
•eccellente Madera» e -radice 

Erbe rare e tradizione 
per un Barolo speciale 

ARMANDO CAMBERÀ 

di rollano-. Della china si co
noscevano' ampiamente le 
proprietà antifebbnli. 

Intorno al 1870 il dottor Giu
seppe Cappellano, speziale in 
Scrralunga, sperimenta una ri
colta del Barolo Chinato di 
grande successo: il lenimento 
antimalarico viene venduto in 
Torino e più tardi, nel 1906, 
andrà in Brasile e in Gran Bre 
tagna. Lo formula passa di pa 
dre in figlio e giunge nelle ma 
ni di Teobaldo Cappellano, 
che ci dice: -La ricetta e anco 
ra quella con le sue tredici dro
ghe. É segreta e di più non pos 
so aggiungere, senonché sono 
l'unico a conoscerla-

La China calissata. ovvia
mente, conferisce il gusto 
amaro, mentre il profumo 
spellerà, oltre al vino, agli altri 
vegetali della concia, quali il 
chiodo di garofano, la cannel
la, la vaniglia e il prezioso car
da mmomo. 

Più la formula è antica, più è 
semplice; ai giorni nostri c'è 
chi ha voluto stnlare inseren
do parecchie erbe aromatiche 
con risultati discutibili circa il 
sapore complessivo della be
vanda. 

Analoga sorte del farmacista 
di Serralunga. purtroppo, non 
è toccala al suo collega di 
Montone, detto» Zabaldano: 

l'ultimo discendenti; se n'è an
dato qualche anno fa portan
do per sempre con sé la ricet
ta. -

Il Barolo Chinate ha tenuto 
banco per mezzo secolo: be
vuto a fine-pasto quale tonico-
digestivo e come liquore di 
conversazione oppure caldo 
di sera contro i ralficddori e la 
stanchezza piaceva a uomini e 
donne. Quasi tulti i produttori 
confezionavano qualche da
migiana di questa lavanda, 
basandosi su vecchie ncette, 
magari del farmacista del pò 
sto. e la smerciavano in bolli 
glia sovente abbellita da gra 
ziose etichette. Cosi i Borgo 

gno a Barolo, i Contorno a 
Montone, 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 
chinati di qualità inferiore. 
L'autentico Barolo Chinato di
ventava oggetto d'antiquaria
to, per estimatori, e spesso per 
gli amici ai quali il produttore 
riservava qualche rara bottiglia 
luori commercio. 

Adesso, il Chinato pare stia 
ritornando in auge; olire al già 
cilato Cappellano e all'astigia
no Giulio Cocchi, la Gancia e 
altre dille l'hanno rimesso sul 
mercato. 

I giovani riscoprono un'auli
ca abitudine, quella che vede
va gli anziani delle colline Ifin-
garolc olfrire all'ospite un bic
chierino di Chinato, in segno 
di amicizia e di salute, per al
lontanare i malanni propri e 
altrui, soprattutto il ralfrcdtìo-
re. Sovente nella credenza c'e
rano altre bottiglie di vino aro
matizzato: con l'achillea rac
colta sulle prode delle strade 
di campagna ad agosto, oppu
re coi lion di genzianella strap
pati ai prati d'alta montagna II 
Barolo Chinato, per la com
plessità ed il numero delle dro
ghe, non veniva prodotio in 
casa: si acquistava presso il 
produttore di vini locale, al 
quale ad ottobre si erano ven
duti i Nebbioli. 

Ora una bottiglia di buon 
Chiamo costa sulle 25.000 lire. 
La legislazione italiana classi
ca il Barolo Chinato come vino 
speciale aromatizzato, fratello 
del vermout. Può essere addi
zionato di zucchero e alcool 
(grado max. 21). La doge del 
Barolo afierma che il vino base 
deve essere Barolo senza ag
giunta di mosti e di vini non 
aventi diruto a tale denomina
zione e con una aromatiz^a-
zione tale da consentire il nle-
nmento alla china. 

UOMINI E CIBI 

Salmone d'Irlanda' 
suadente boccone' 

PIERO 
•H Noi abbiamo avuto il 
tempo, noi comuni consuma
tori un |KD' malati di esotismo, 
di stupirci della presenza del 
salmone affumicato nei ban
chi dei supermercati e sui car
relli delle pizzerie, che i "mai
tre ì penser» della gastrono
mia italiana hanno subilo 
provii.-d-ito a colpevolizzarci. 
Ci spiegano ad ogni articolo o 
intervento che sia, che questo 
consjrno in cosi grande scre
sci a non è che una de Ile tante 
manie originate dal tipico pro-
vinci.jlisno italiano, che è un 
consumi) inventato, contrario 
a tutte le nostre tradizioni, e 
neppure cosi buono. •! piccoli 
maestri» hanno subito provve
duto, non appena hanno per
cepii;) odor di massificazione, 
a collocarlo in quel libro nero 
dei cil). da evitare con cura per 
non essrrc tacciati di moderni
smo cui natio becero e tardivo: 
con i kwi e la frutta esotica, 
con li v;>ga dell'uso della pan
na in cucina, con l'onnipre
sente nicoletla, con (ili acco-
slaro-iti pretenziosi tipo risot
to alle rose o filetto alle fragole 
di tosco o gelato al peperone, 
e via esecrando. 

Non saremo certe noi a 
prc ndere le distanze d i questo 
positivo richiamo alle sante 
tradizioni casalinghe e regio
nali che fanno grande a nostra 
cucina. Ma ci pare anche che 
si stia rncscando una sorta di 
snobismo alla rovescia che 
tendlr sempre' e corminqtìe a 
preferire la trippa al caviale e I 
piedini di porco fritti allo sto
rione. Insomma, questa venta
ta rigsneratrice corre il rischio 
di perpetrare qualche clamo
rosa ingiustizia. Sarà pur lecito 
affermare candidamer le che il 
salinone affumicato può esse
re buono, anzi buonissimo? lo 
direi di si. Cominciando però a 
distinguere sulla qualità della 
maggior parte di prodotti che 
oggi I mercato offre. L'esplo
sione dei consumi ha provoca
to una corsa pazza al ribasso 
dei premi, per aggiudicarsi 
quote consistenti di questo 
mere,)' :> che si va facendo in
teressa nle. con un conseguen
te scadimento della qualità 
media dell'offerta. Pesci di va
rietà ixico pregiale, carni sirin
gale per mantenerle umide e 
pesanti, salagioni foisennate 
per coprire difetti organolettici 
e garantire conservazioni pro
lungate. Ed 11 consumatore 
non ha indicazioni in etichetta 
suflicicnti per tutelami. Sulle 

SARDO . . 
confezioni non viene riportato 
quasi mai il tipo di salmone 
(dai nobili Salmo Salar e Red 
King, ai via via meno pregiata 
Sockeye, Pink e Keta): mai sf 
il pesce è selvaggio o d'alleva
mento; mai il paese dove è sta
lo affumicato, mentre viene 
dato grande risalto al paese df> 
provenienza del pesce, infon 
mazione relativamente pocol 
importante. , 

In questa grande confusione 
c'è però chi cerca di giocare laj 
carta della grandissima quali-' 
tà. infischiandosene dei grandi1-
numeri e dei prezzi bassi. Scel
ta non facile, oggi, ma Maggi e 
Corradini, ad esempio, titolari 
della Longino & Cardenal, dit
ta che imporla e commercia
lizza cibi rari e preziosi, e soqj 
Arcigola, hanno scommesso^ 
proprio sulla qualità. Hanno 
ispezionato con metodo e rh 
gore le migliori "smoke-house'-' 
del Nord Europa, senza tener" 
conto di marche famose o di 
consolidati pregiudizi (ah! ff 
salmone scozzese! ah! il sai' 
mone selvaggio!) ed hanne* 
scoperto che nella contea de* 
Kerry, in Irlanda, si produce uo. 
eccellente • salmone. • Morite» 
della particolare condizione 
ambientale, dove abbondarli* 
pascoli marini, ancora incora 
laminati, garantiscono ai pesci 
un nutrimento senza eguali al 
mondo, siano essi pescati in, 
mare (con il rischio di trovare, 
carni annerite per traumi della 
pesca) o allevati in immensi 
recinti marini. Mento anche Ut 
un affumicatore di grand!? 
classe, Remy Bcnoil, ex che¥ 
de rang presso una catena di 
grandi alberghi, che, arrivato fj 
Kerry nel 1975, se ne innamorò 
e decise di vivere e lavorare In 
quel luogo. E lavora ancor oggi 
con quella meticolosità e quel» 
la passione che gli fece comi 
piere questa scelta di vita tanti 
anni fa: solo pesce fresco, po
chissimo sale, affumicatura, 
leggerissima, e solo con fumo 
di legno di quercia. Il suo -Kcn: 
mar Mild», importalo appunto^ 
dalla Longino & Cardenal, a); 
l'assaggio spazza via ogni per
plessità: fragrante, dal netto 
sentore marino, dolce e sua
dente in bocca. Non a caso ili 
un banco d'assaggio francese 
è stato giudicato il migliore al 
mondo. 

Salmone affumicato irlandese 
KenmarMild. ' 
Longino & Cardenal. corso Na
zionale 5, La Spezia n 
Tel. 0187/516781. 

LEGGENDO E MANGIANDO 

Storie di donne 
e arie del vino 

BSJI fi I.JI. ) Anna Bartohni ha 
alle s «Ile una collaudata 
esperenza giornalista nel 
selior» dell'alimentai ione e 
della gastronomia (njbiche te-
lev sive di grande audience, 
numerose pubblicazioni di in-
formaz oni e tutela dei consu
matoti; . In più sa p; rlare di 
donne: ne ha discusso nella 
brochure «La donna in Euro
pa- redatta nel 1975 per la Co
munità europea. Ne parla ora, 
in una dimensione apparente
mente più Invola, ma n realtà 
molto attenta ai costumi, ai ri
svolli storici e letterari, al lavo
ro e a Ile esperienze di "ita, nel-
l'accatlivante libro "La donna e 
l'arte del vino». Trovano posto 
le interviste a undici 'vignaio
lo-: donne emergenti che nel
l'arte di lare il vino profondono 
energie, passione, gusto; storie 
che ben si inquadrano nel ric
co excursus storico con cui 
l'autrici; ricostruisce i legame 
tra la donna ed il vino, dal 
mondo classico ad oggi. Poi ci 
soro le opinioni di dome «che 
contano- da Susanna Agnelli 
a Rita Levi Monlalcini, da Vale

ria Moriconi a Lina Wertmut 
ler, ciascuna discule del suo 
rapporto con la bevanda, del 
piacere, della salute, del mer
cato. n 

Il libro è reso particolarme"¥-
te prezioso da una vasta anali
si sulla produzione e sui con
sumi di vino, in cui si parla di 
tipologie, di doc, di prezzi, di 
ristorazione ed abbinamenti 
vini-cibi. Per chi ama scegliete 
personalmente i vini, per l'ap-
passionatoe il curioso, ci sono 
capitoli dedicati alle enoteche 
e all'arte della degustazione, 
senza trascurare il tema salute: 
viene discusso, con precisi rile» 
rimenti statistici, il dibattuto ar
gomento degli effetti del vino 
sul benessere fisico e vengono 
sfatati alcuni luoghi comuni. 
L'ultima parie, quasi un atlan
te, guida il lettore per vigne ,e 
vigneti d'Italia, indicando i mi
gliori vini e ragionando sulle 
nuove tendenze della produ
zione italiana. ^ 

Anna Bartohni. La dannai? 
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