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NOTIZIE ARCIGOLA 

Carboni*. 
Anche in Sardegna Arcigola 
.sta muovendo i primi passi, 
grazie all'intraprendenza del 
fiduciario M.irco Piroddi. Do
menica 29 a Carbonia è stata 
presentata l'associazione nel 
corso di una conferenza stam
pa alla .presenza del rappre-
scrutanti del giornalismo sardo. 
La manifestazione è poi prose
guila con una degustazione di 
prodotti e vini della regione. 
Rlmlnl. 
Presso il ristorante «Il granaio* 
di S. Giovanni in Marignano, 
questa sera alle ore 20.30, si 
svolgerà la Festa dei Sangiove
si, di Romagna. Per rendere 
onore a quello che è il vino 
principe dei romagnoli, simbo
lo della loro giovialità e voglia 
di slare in allegria, si deguste
ranno una scric di prodotti ali
mentari di qualità (salumi, for
maggi, paste fatte a mano, 
maialino, dolci) nel corso di 
una cena che, naturalmente, 

. sarà innaffiata dai migliori San
giovese '83. Si prenota diretta
mente presso il ristorante allo 
0541/957205. . 
Napoli. 
La condotta napoletana pro
pone un corso di enogastrono-
mia che si svilupperà in quat
tro cene tematiche, a cadenza 

' settimanale, con abbinamento 
• cene-vino. Gli argomenti previ
sti dal programma sono i se
guenti: mercoledì 9 maggio 
•Pane, pasta, riso*; martedì 1S 
maggio «Antipasti, salumi, 
formaggi.; martedì 22 maggio 

' «Pesci, molluschi, crostacei*: 
, martedì 29 maggio •Carni, 
, selvaggina, animali da cortile». 

Le cene si terranno presso II 
' circolo -Il pozzo» di via Fratelli 
- Magnoni 18/B a Napoli. Per in

formazioni e prenotazioni tele-
, fonare alla sede del circolo 

stesso al 668333. dalle ore 
' 16.00. 
• ValdeUa. 
• A cena con il Carmignano. 

Questo il tema del simposio or
ganizzato presso il ristorante 

•Fontemorana» (via Fontemo-
rana 20, località Baccherelo di 
Empoli, tei. 055/8717086) ve
nerdì 11 maggio alle 20.30. 
Prenotazioni direttamente 
presso il ristorante. 
Nuove Condotte 
Canaveae. 
Una delle ultime nate fra le 
condotte piemontesi si presen
ta il 18 maggio nel corso di 
una Cena di primavera che si 
terrà presso il ristorante 'Pano
ramica» di Loranze. Durante la 
serata saranno presentati l'Al
manacco dei golosi e la Guida 
Vini d'Italia '90. Si prenota 
presso il fiduciario Enrico Le
vali allo0125/75U81. 
Onnea. 
Al confine con l'Imperiese, la 
valle di Ormea è un territorio 
che presenta interessami pe
culiarità dal punto di vista del
le tradizioni enogastronomi-
che. Per lavorare alta loro ri
scoperta e valorizzazione si e 
costituita la nuova condotta 
che ha scello come fiduciario 
Mauro Ferraris (tei/ 
0174/391153 ufficio. 391166 
abitazione). 
Casertano. 
Nel Casertano la nuova con
dotta e guidata dal fiduciario 
Mauro Marinelli che ha il suo 
recapito in via Ferrarese 75 
(c/o Ardito) a Caserta. Il nu
mero telefonico è lo 
0823/322188. 
La Spula • CmqM Tetre. 
La magnifica costiera ligure di 
Levatile con il singolare, antico 
ItuwcUamento dette Cinque 
Terre è certo una delle zone 
più affascinanti che i panora
mi marini italiani possano olii-
re. Questa zona vanta oltretut
to un notevole patrimonio di 
tradizioni alimentari ed una vi
ticoltura splendida quanto dif
ficile. La Condotta Arcigola ha 
sede a La Spezia ed il fiducia
rio è Stefano Gibellini, Recapi
to presso Longino e Cardcnal. 
corso Nazionale S. Tel. 
0185/516781.fax 509124. 

• i «Oste della malora!...», è 
l'interiezione che ricorreva nei 
romanzi d'avventura, cosi co
me nei film in costume rinasci
mentale, allo spalancarsi della 
porta d'ingresso d'una fumosa 
taverna. Tanto che Oste, in 
quei casi, si prestava a un gio
co di spostamenti etimologici 
di significalo, sottilissimi, da 
hostess, hospitem, ospite, a ho-
sia, straniero si ma pure nemi
co. 

Oggi l'osteria e una sorta di 
reperto archeologico, il segno 
di una civiltà sopraffatta, la ci
viltà dell'uomo sopraffatta dal
la civiltà delle macchine. Sia 
chiaro che dico queste cose 
senza alcun tremolio nostalgi
co nella voce, ma con la neu
tralità dell'informazione, di un 
notaio che registra la disponi
bilità del beni. Nell'eredità, l'o- ' 
steria non c'è quasi, non ha 
eredi. D'altronde si tratta di no
tizia resa ovvia e scontata e ri
saputa da verifiche sperimen
tate in ogni luogo e in ogni mo
do, senza che se ne esulceri 
più di tanto l'animo. 

È un po' quello che accade 
con quadri, che vorrebbe si , 
avere Tiziano, Rcmbrandt, co
me lustro di ricchezza o fortu
na, ma poi va a vederseli dove 
stanno, in pochi luoghi, a testi
moniare d'un'allra cultura. O è 
un vaniloquio? Una volta l'O
steria era diffusissima. Mica 
nell'altro secolo. Era diffusa e 
frequentata ancora dalla mia 
generazione, sia nei piccoli 
paesi di campagna che nelle 
grandi metropoli. In campa
gna rappresentava uno dei rari 
punti di aggregazione sociale. 
Laico, assieme alla chiesa e al
la stalla. Quali erano i rituali li
turgici? Si beveva, innanzitutto 
vino. Quindi si giocava a taroc
chi, a scopone, a tresette. Si 
cantava. Si discuteva di piog
gia o siccità prima che di poli
tica. Si mangiava un piatto, 
una minestra o un pezzo di (or-
maggioo una trippa... 

Il rischio di questa descrizio
ne è che degradi nell'Insop
portabilità dell'idillio, che per
da cioè per la strada i connota
ti meno felici, dell'lmbestiali-
mento akolistico da disereda
ti, secondo De Amlcis o Caroli
na Invemizio. Vero, verissimo. 
Ciò significa che continuiamo 
a rivolgerci, per un verso o per 
l'altro, ad alcuni stereotipi, ad 
alcuni luoghi comuni inculcali 
quanto più si allontano nella 
memoria e nella pratica. In
somma, incosciamente ripro-

a ricerca 
dell'osteria 

perduta 
FOLCO PORTINAI!. 

duciamo soggetti per quadri di 
Cezanne o di Ottone Rosai, per 
non risalire all'Olanda seicen
tesca. Li usiamo come pretesti 
letterari. Eppure l'Istituto delle 
osterie esiste ancora. Se ne In
contrano in numero sufficien
te, sparse specialmente nell'I
talia del Nord e del Centro, for
se un po' modernizzate rispet
to ai modelli classici. Si assiste 
semmai al fenomeno inverso, 
quando la dizione •Osteria» 
(magari con l'h davanti) viene 
esibita come un vezzo lezioso, 
assieme a locanda o trattoria, 

per indicare ristoranti di lusso 
e carissimi, tinto più cari se 
giocano a nascondino dietro 
quell'inganno nominale. Ap
propriandosi delle sue virtù. 
Cosa che a v i pure un senso 
che non può non derivare se 
non da quella conculcata e in
conscia immagine di onestà 
che vi è cor naturale: si tratta 
perciò di falsi o di false attribu
zioni culturali furti perpetrali 
nel territorio dell'immaginario 
collettivo, serica pagar dazio, 
essendone piuttosto riccamen
te ripagati. 

Osteria o trattoria, ho detto. 
Perché la trattoria segue lo 
stesso itinerario ha la medesi
ma storia evolutiva, quella pa
rabola. Con una variante: lad
dove l'attenzione, per le oste
rie, sembra spostata tu Ito verso 
il vino, nel caso delle trattorie 
sembra spostarsi più verso il ci
bo. Questo per consuetudine 
di segno, benché inlerferenze, 
commistioni, attraversamenti 
rendano improbabile una rigi
da classificazione. La trattoria, 
per esempio, oggi pare indica
re il livello mcdio-baitso della 

ristorazione, mentre nella real
tà essa indica una diversa cul
tura di fondo. 

Certo c'è trattoria e trattoria, 
non tutte sono uguali, ci sono 
altre e nuove forme aggressive 
di sfamato! che tolgono spa
zio, soffocano, o tendono a 
farlo quella trattori» la cui idea 
è legata al tipo di conduzione, 
per lo più familiare e traman
dala per generazioni successi
ve. Con una cuoca in cucina, a 
preferenza del cuoco ricco del 
ristorante, quasi a comprovare 
un rimando di madre in figlia, 
di nonna in nipote, in cui sia 
poi lo strazio reale della tradi
zione culinaria. In questo sen
so la trattoria è conservatrice. 

C'è anche un paradosso in 
allo. Oggi accade, cioè, che sia 
sempre meno possibile dedi
care mollo tempo o un tempo 
adeguato alla cucina. I ritmi 
della civiltà del consumo e del
la produzione non lo consen
tono, specie nelle metropoli. 
Ebbene, in quesiti situazione 
la trattoria si sia dimostrando 
luogo «ideale» per la ricreazio
ne della memoria al recupero 
dei sapori-piatti altrimenti in 
via d'estinzione. Che so, il les
so, lo stufato, il civet, la coda... 

Quelli che il nstoranle, in 
rincorsa «nobile» e creativa, ri
fiuta per indegnità. La trattoria, 
infatti non vuole essere, per 
umiltà sua intelligentissima, né 
creativa né sperimentale. A lei 
sono riservati i cibi riconoscibi
li del territorio e delle stagioni, 
le risorse del territorio e delle 
stagioni, secondo regole e gu
sti familiarmente consolidati, 
allo stesso modo dei vini, assi
curati nella loro appartenenza 
e pertinenza geografico-culru-
rale. È tanto vero quanto detto 
fin qui, o almeno mi pare, che 
se ne ha la prova a rovescio 
nelle grandi città, Milano, Tori
no, Roma, ove per varie ragio
ni si è accentrata una forte im
migrazione: in quelle metropo
li le trattorie allogene e aloglot-
te rappresentano spesso l'uni
co ed ultimo legame, per gli 
immigrati, con la terra d'origi
ne, con la sua memoria detur
pata e violentata. 

Eccoli, dunque, sommaria
mente esposti i motivi per i 
quali l'Arcigola, rifiutando le 
facili seduzioni di inseguire la 
solita (e in Italia davvero co
siddetta) grande ristorazione, 
distribuendo voti, stelle, cap
pelli, soli, ha preferito rivolgere 
le sue cure alle osterie e alle 
trattorie. Per motivi di onestà 
culturale, di decenza, secondo 
il senso del movimento. 

UOMINI E CIBI ALSAPORDIVINO 

n£itfcamadia Vmo d'Italia, dove stai andando? 

OSTERIE D'ITALIA 

VALERIO CHIAMIMI 
• • Chi non ha mai visto una 
madia? Ben pochi non cono
scono questo mobile di legno 
di forma rettangolare, munito, 
nella parte superiore, di un co
perchio a cerniera nbaltabile e 
di due ante a sportello o due 
cassetti nella pane inferiore. 
La madia ha rappresentato, fi
no a 30/40 anni fa. il mobile 
fondamentale delle cucine 
borghesi o contadine dei pic
coli centri, poiché veniva tradi
zionalmente usata per impa
stare il pane (sul piano supc
riore) e per conservare tanna, 
lievito, pane, olio, alimenti di
versi ed utensili per l'uso di cu
cina (nei piani inferiori). 

Il tramonto della panifica
zione casalinga e la comparsa 
del frigorifero hanno decretato 
la fine di questo importarne 
mobile della cucina, a volle 
l'unico, Li cui origine è anti
chissima: esistono degli inven
tari del 1600 stilati per la vendi
la o la successione di immobili 
o fondi agricoli tratti dalla Ga
bella dei Contratti dell'Archivio 
di Slato di Pisa che documen
tano la sua presenza. 

Con la scomparsa della ma
dia è scomparso anche il pane 
impastato a mano e cotto nel 
forno a legna e conservato per 
gli. usi familiari per 6-10 giorni 
a seconda della stagione e che 
restava fragrante per lungo 
tempo. Ma un pane del gene
re, fortunatamente, non è in
trovabile! Rinaldo Bemabucci 
panificatore a Samano, gesti

sce insieme alla moglie Carla 
un piccolo lomo a legna in 
contrada Vecciola, 108. lungo 
la strada che congiunge Sama
no a Gualdo. 

La farina e t'acqua vengono 
impastale esclusivamente a 
mano in vecchie madie di le
gno dove l'impasto subisce la 
lievitazione. La fermentazione 
viene avviala mescolando alla 
farina e all'acqua, una parte 
dell'impasto già lievitato il 
giorno precedente e conserva
to per lo scopo, evitando cosi 
l'aggiunta del lievito di birra o 
di lieviti chimici. Una volta 
pronta la massa viene divisa in 
forme allungate che poi ven
gono colle nel forno a legna. 

Il pane che si ottiene da 
questa lavorazione dai toni 
naif è strepitoso: fragrante an
che a distanza di giorni, com
patto al taglio, gustoso come il 
pane di tanto tempo fa. 

La produzione, data la diffi
coltà e la fatica di riproporre 
una manipolazione ed una 
cottura cosi rigorosamente tra
dizionali, è limitala per cui è 
bene prenotare telefonando al 
0733/657887. Infine, presso il 
forno di Rinaldo e Carla potre
te trovare i dolci classici della 
pasticceria «povera» marchi
giana: ciambellotti, maritozzi e 
dolcetti con l'anice. 

Forno di 
RINALDO BERNABUCCI 

via Vecciola, 108 
Saroano-(Me) 

GIOVANNI RUFFA 

m i Si fa un gran parlare di vino, eli 
questi tempi. Non c'è quotidiano e 
settimanale che non abbia la sua ru
brica sull'argomento, le pubblica
zioni specializzate si moltiplicano 
nelle edicole, mentre le aziende si 
danno un gran daffare nel curare 
l'immagine dei loro prodotti. Sem
bra proprio che, a cinque anni dallo 
scandalo del metanolo, il mondo 
dell'enologia si sia ormai stabilmen
te ripreso dallo choc e stia vivendo 
una fase di grande rilancio. L'im
pressione è stata confermata dal esi
ma che si respirava al Vinitaly di Ve
rona di metà aprile, tenutosi ceni 
gran concorso di esperti e notevole 
risonanza di mass-media. Per fare il 
punto della situazione, mettendoci 
dal punto di vista del consumatore, 
abbiamo voluto fare quattro chiac
chiere con Carlo Petrini, presidente 
di Arcigola e curatore della guida Vi
ni d'Italia. 

Come giudichi l'attuale momento 
del mercato del vino in Italia? 

Quello che indubbiamente caratte
rizza questa fase è una situazione eli 
grande frammentazione. La crisi ci te 
ha seguito l'affare metanolo e la per
durante tendenza alla diminuzione 
dei consumi ha prodotto una spirita 
alla qualificazione della produzio
ne, sollecitala dallo slesso mercato 
In conseguenza, vediamo il fiorire d. 
una miriade di offerte, tutte tendent 
a connotarsi come prodotti di alta. 

qualità. 
Con conseguente, sensibile n o 
vazione dei prezzi. Non ti sembra, 
a questo proposito che si stia un 

' po'esagerando? 
Io ritengo che. in linea generale, l<i 
tendenza all'aumento dei prezzi si<i 
giustificata: il vino come merci* <> 
stato per decenni sottovalutato v. 
sottopagato. È giusto invece che; la 
qualità sìa rimunerativa e che il pro
duttore che si mette nell'ottica di fa-
re vino di qualità (con i carichi di in
vestimenti che questo comporta)' 
sia adeguatamente ripagato. Altro 
discorso è quello (che si va facend< > 
strada in alcuni settori) di masche
rare con la veste esteriore il prodot
to: è un tentativo di speculazione 
che il consumatore accorto deve sa
per smascherare, non facendosi in
gannare da confezioni pretenziosi! 
non suffragate dalla dignità del con
tenuto. 

SI fa un gran parlare di rlfonn.ii 
della legge traila Doc ma Intanici, 
mi sembra che sia piuttosto diffli-

. elle, per l'acquirente, districarsi 
In mezzo all'attuale confusione 
normativa. 

In effetti siamo in piena anarchia le
gislativa. Di fronte ad una serie di 
realtà regionali che, ciascuna, lavo
ra in difesa della sua specificità pro
duttiva (alla produzione di qualità 
delle Langhe, tanto per fare un 

esempio, si affiancano le realtà me
ridionali fondate sulle grandi quanti
tà, ed ambedue hanno le loro ragio
ni d'essere). lo Stato non è in grado 
di opporre una politica complessiva, 
con un disegno leggibile, capace di 
favorire indirizzi precisi da parte del
la produzione. Tutto questo natural
mente va a discapito di tutti, incenti
vando improvvisazione e disorienta
mento nel mercato. 

Come si inserisce Arcigola in tutto 
questo? 

Indubbiamente l'interesse per il vino 
è stato uno degli elementi fondanti 
nella nostra associazione, ed il lavo
ro della Guida ha rappresentato per 
essa un notevole motivo di crescita. 
E proprio sul vino Arcigola opera 
con un grosso lavoro di educazione 
del consumatore attraverso corsi, vi
site, degustazioni, pubblicazioni. Se
condo noi è proprio questa la via 
maestra da percorrere per arrivare 
ad un riequilibrio reale: del mercato: 
un consumatore avveduto sarà in 
grado di scegliere il meglio, sma
scherando i bluff nascosti dentro le 
bottiglie «belle senz'anima» di cui si 
diceva prima. E bene sarebbe se i 
budgets miliardari investiti dalla 
pubblicità privata e pubblica fossero 
incanalati almeno in parte in questa 
direzione: molto più produttivo un 
piano di corsi di degustazione che 
cento tabelloni inneggianti generi
camente ai «vini italiani» negli stadi 
dei Mondiali! 

700 locali di 
cucina tipica 

PAOLA CHO E 
• I Se Folco Portinari (cfr. 
l'articolo centrale) ha ben in-
terp -e- tato lo spirito con cui Ar
cigola sta lavorando all'impre
sa della Guida delle Osterie, a 
noi tixxa illustrare in modo 
più e rcoslanziato quella che 
sarà l.i natura e la struttura del
l'opra, 

L accoglienza entusiastica 
che l'idea della guida «Osterie 
d'Itili»» ha avuto presso soci, 
appai .stonali e addetti ai lavori, 
ci coilorta nella convinzione 
di av( r allrontato un tema im
porla,ito. Che è poi quello del 
desici "no diffuso di poter an
cora irovare sul territorio quei 
loci ti dai quali, non nascon
diamocelo, ricaviamo tu iti il 
massimo del piacere gastrono
mico. Locali accoglienti, vivibi
li, ('ore si mangiano i buoni 
piatti della tradizione regiona
le e si gustano i vini del temto-
rio, senza essere dissanguati 
da «oriti spaventosi o imbalsa
mali da coreografie pletoriche 
e asfissianti. Luoghi dove il re
carsi non sia l'evento da pro
grammare con circospczione 
e preparazione filosofica, ma il 
frut o di un disinibito desiderio 
di convivialità. Ceno tu» noi 
abbiamo in mente «quel loca
le»: è il posto cui facciamo rife-
rimerto quando si deck e di 
maif iar fuori. Vicino a casa, 
con {estori simpatici, con la 
possibilità di incontrare amici, 
al quale siamo disposti a per
dona •e con bonomia le toilet-
tes migari non scintillanti, l'as-
seru; della carta dei vini o 1 
bicchieri non di cristallo boe
mo. ;<J quale pero non perdo-
nererimo mai di trovare i «no
stri» piatti cucinati in modo ap
prossimativo, o truccati dei ma-
nipol azioni peregrine. 

ff.bljene, di questi posti ne 
esiste no ancora. Non saranno 
più li' osterie nel senso classi
co del termine (locali di me
scili di vino e di somministra
zione di alimenti del temono, 
con servizio praticamente sen
za soluzione di continuità), 
ma crediamo possano essere 
egiziamente sostituiti dalla 
tra'lena a conduzione familia
re, dall'enoteca che offre 
spun ini di qualità (in diverse 
regioni italiane, non dimenti
chisi iolo, le enoteche con 
mescita si stanno presentando 

PIERO SARDO 
come le eredi dell'osteria di un 
tempo), dal circolo di buon li
vello, dal ristorantino di cam
pagna dall'antica tradizione, 
dal punto di ristoro delle re
centi aziende agnturistiche. 
Queste sono, a nostro avviso, 
le tipologie da prendere in 
considerazione pe;r avere un 
nuovo, comune paradigma di 
nlerimento che riplasmi se
manticamente il termine «oste
ria». 

La guida presenterà cosi, 
nella prima parte, circa sette
cento schede di locali che ri
spondono ai requisiti delineati, 
segnalate e recensite dai nu
merosi collaboratori Arcigola 
(fiduciari, soci sapienti, gior
nalisti) sparsi sul lerritorio na
zionale. La segnalazione delle 
osterie seguirà il criterio geo
grafico: ogni regione, precedu
ta da un'introduzione «aflctiva» 
di un personaggio di spicco 
del mondo della letteratura, 
dell'arte, della politica, dello 
sport, del giornalismo, avrà le 
sue osterie comune per comu
ne, secondo l'ordine alfabeti
co. 

Di particolare interesse do
vrebbe essere la seconda parte 
della guida: quella che abbia
mo voluto intendere come un 
•indice ragionato del piacere»: 
saranno presentati infatti, con 
una scheda di carattere stori
co-gastronomico o semplice
mente «curioso», alimenti e 
piatti tipici delle cucine regio
nali, con l'indicazione dei lo
cali recensiti presso cui si pos
sono gustare e con la precisa
zione della loro reperibilità (se 
tutti i giorni, solo stagional
mente, solo su richiesta). Un 
indice analitico prezioso dun
que, per il lettore che voglia fa
re un viaggio ideale nelle cuci
ne di territorio, per 11 buongu
staio con un'improvvisa voglia 
di trippa o di zuppa di ceci, per 
il turista che, a spasso per l'Ita
lia, voglia avere una campio
natura dei tniglion piatti di tra
dizione. Ma anche, ed abbia
mo l'ambizione di crederlo, un 
modo per stimolare a preser
vare e incentivare un patrimo
nio grande e variegato della 
gastronomia italiana, che non 
deve essere assolutamente 
perso o svilito da mode culina
rie, da improvvisate ristorazio
ni, da piatte omologazioni. 

IN VIAGGIO 

Sagrantino umbro 
rosso da scoprire 

GABRIELE 
• a Monlcfalco, la «ringhiera 
dell'Umbria», è un delizioso 
pjiese mcdioevale. allo 472 
metri in posizione panoramica 
sopri le valli del Topino e del 
Clitunno. Per raggiungere «l'a
gorà' di Monlefalco - la piazza 
comunale - si sale, attraversa
ta la porta di S. Agostino con la 
torre merlata, lungo il corso G. 
Man eli. fiancheggiato da no
bili palazzi del Quattrocento. 
Nel punto più allo, la piazza 
del Comune (già pinzila dei 
Givi Meri o del Certame) co
sini i'a quasi a cerchio pc rfetto; 
Il si .rifaccia solenne il p ilazzo 
Corrunale. del 1270 e nma-
negj.iato nei secoli succ essivi, 
preceduto da un portico quat-
tnxcntesco a pilastri ottagona
li. Dall'alto della torre del pa-
laz.!i> si può godere uno stu
pendo panorama cucolare 
nel!;, pianura umbra: S|>oleto, 
T-evi, Spello, ASSISI, Perugia, 
Bev; gna, «borghi e castelli, le 
vette dell'Appennino imbro-
abazzese e umbro-marchigia-
n>. Nella piazza e nelle altre 
b:'tivghe-enoteche all'intorno 
il viaggiatore-goloso do\Tà fare 
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acquisto di alcune bottiglie di 
vino locale Sagrantino, quasi 
completamente ignoralo dai 
più e giustamente segnalato 
nella guida •! vini d'Italia - Il 
gambero rosso». U si legge: 
«...il Sagrantino, un esempio di 
vini buoni e sconosciuti di cui 
6 piena l'Italia. Il Sagrantino è 
un rosso umbro di gran corpo, 
da giovane è un poco aspro e 
astringente ma con qualche 
anno di età dimostra doti inso
spettabili, che potrebbero far
ne un grande vino se fosse vini
ficato meglio». 

La gita a Montefalco, che 
può essere preceduta da una 
breve visita a Bevagna «di note
vole interesse per il suo aspetto 
compatlamenente medioeva
le», sarà completa con il pran
zo al ristorante Coccorone 
(Montefalco su chiamata nel 
Medioevo Corcunone o Coc-
cunone): ecco un suggeri
mento di menù' strangozzi al 
tartufo nero di Norcia, braciole 
di agnello alla brace con Sa
grantino; per finire, dolci sec
chi della casa da gustare con il 
magnilico Sagrammo passito. 

30 l'Unità 
Lunedi 
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