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NOTIZIE ARCIGOLA

"W Bari. Si ¢ tenuta presso la

sede della Biblicteca dell’Ali-

~mentazione al Fortino di Baniil

1 magglo scorso un incontro-

dibattito sul tema «Pesticidi e

alimentaziones. All'incontro,
organizzato con la collabora-
zione di Damiano Ventrell di
Arcigola, hanno partecipato |
professori Vitlorio Marzi e Pa-
squale Montemurro dell'lstitu-
to di Agronomia dell'Universi-
tA di Ban; Giuseppe Laccone
dell'Osservatorio delle malat-
tie dclie piante della regione
Puglia; il pro! Emanucle Alto-
mare della Clinica Medica del-
I'Universita di Ban; Giampiero
Bellardi della Rai pugliese; ed
{noltre giomalist ed esperti di
varie associazioni. Scopo del-
I'ipiziativa: fornire clementi di
inlormazione ¢ valulazione sui
temi oggetto dei referendum,
in particolare quello sui pesti-
cidi, Alla fine, aperilivo con
prodotti tipici pughesi.
. Lericl. 1l Vermentino dei
<olli di Luni ha ottenuto, con
decreto del 1989, la Doc. Per
festeggiare, i .soci Arcigola,
amicl e produttori si sono in-
contrati venerdl 30 maggio al
«Piranceili» di Monte Marcello
(la Spezia), dove il Vermenti-
no delle aziende segnalate sul-
la guida Vini d’ltalia 90 ha in-
nalfiato | banchetto marinaro
proposip dal ristorante.
Brindisl. Si ¢ concluso il
corso pratico per conoscere il
vinG ovganizzato da « vini del
soles, in collaborazione con
I'’Arcigola. Sabato 2 giugno
presso il ristorante «Lo spagno-
tos di Ostuni, si ¢ tenuta la ter-
2a lezione sugli abbinamenti
cibo-vino. | temi dei preceden-
ti incontni vertevano suli'ante di
sascoltare il vino e 5vi su0i co-
lori e riturali. .
Langhe. il circolo «l Crotés
di Fontanafredda, dopo avere
riconfermato il direttivo uscen-
te e il presidiente nella persona

di Lorenzo Tablino, ha appro-
valo un esieso programma per
il '90. Tra gh appurtamenti pit
significativi segnaliamo la pre-
senlazione degli ultimi vini im-

~messi sul mercato dal titolo

«Saranno famosis e «La donna
e l'arte del vinos, owero il fa-
scino femminile nei vini cele-
bri. Dopo le monografie sul Ba-
rolo, sul Barbaresco e sul Mo-
scato, quest'anno tocca al Bar-
bera. Per la scrie «Vino, cucina
€ contomis con Arcigola, ritor-
na il professor Rebora a disser-
tare sui primi piatti.

Acqul Terme. La condotta

: padovana di Arcigola sara pre-

sente dal 31 maggio al 10 giu-
gno alla Festa dell’Unita di Ac-
qui Terme che ha come tema
«Termalismo e ambientes. In
un grande stand-enoteca pre-
senterd una vasta scelta di vini
nazionali e francesi e prodotti
gastronomici della regione ve-
neta.

Franciacorta. 1! neonato
Consorzio volontario per la tu-
tela dei vini Franciacona doc
exce allo scoperto presentan-
dosi al consumatort martedl 5
giugno, alie ore 20.30, presso
V'enoteca di Franciacora «Sas-
sabanek» di Iseo. 1 65 produtto-
ri vitivinicoli che fanno parte
del Consorzio intendono moli-
vare la nascita de) nuovo orga-
nismo e presentare in degusta-
zione | vini delle foro produzio-
nl:.,.ru ca me gt ¥

Marca Trevigiana. L'8 giu-

gno presso il Centro Civico Fie-
ra - Selvana di Treviso degusta-
zione di vini sardi, dalle 19 alle
2L -
 Piceno. Per la serie sMan-
giar la foglias, il 10 giugno
escursione ai Monti della Laga
con pranzo alla trattoria «l pe-
scatores a Lago di Campo To-
sto. Iscrizioni al el
0734/936329-215444 .
0735/631417.

W Ricordate 1l dibattito sul

questa pagina? Eccovi un inter-
vento arguto di Giuseppe Lo
Russo, gromalista di enoga-
stronomia.

Parlando della cucina
espressa dalla ristorazione og-
gi, senza aspirare ad una visio-
ne globalc. o pe%gio valutativa,
sull’'argomento, "aspetto di cut
vorremmao occuparci & quello
relativo ad una magica formu-
letta il rapporto qualitd/ prez.
20.

Concetto accorsatissimo in
questi tempi, assurto ormai a
criteno discriminante nelle re-
censioni degli intendenti di ga-
stronomia, cosl si spiega: pa-
gare il giusto per quello che si
¢ mangiato. Una volta saldato
il conto, rispetto al serwvizio,
comfont ambientale, quantita e
qualitd di quanto c'¢ stato of-
ferto, esisterebbe allora un
senso comunemente condivi-
sibile per un giudizio, come
che vada, a stelle strisce a fi-
schi ¢ trombette? A noi non
sembra ?roprio. Poiché un giu-
dizio del genere non potrebbe
fondarsi che su di una intricata
teoria di presunzioni. Presume
irresistibilmente di sé, del pro-
prio buon gusto e della cucina
«ome dovrebbe» in rapporto
alla spesa, il recensore, e pre-
sume anche sulla giusta misu-
ra economica che un consu-
matore (che sl presume) me-
dio sarebbe disposto a pagare
in proporzione alle sue attese
{medie) e al suo medio buon
gusio, che ¢ poi sempre {l ga-
stronomo ad attribuirglt. £ cvi-
dente allora: per il nostro re-
censore si renderebbe neces-
sarla un‘impossibile cono-
scenza delle ragioni blograli-
che (pulsioni, manie, infingi-
ment) di ogni avwentore, per
poter decidere se una rustica
fettina di polenta bruciata,
condita, poniamo con salmo-
ne selvaggio affumicato, a lire
12.000, non lo fara intallibil-
mente correre in strada e gri-
dare allo scandalo.

Fu nientemeno che Alessan.
dro Manzoni - un Manzoni mi-
nore, beninteso ~ ad affermare
che sgola e vanitd sono duc

annis, ed ¢ vero. Col passare
del lempo, messe da parte or-
gogliose e grottesche pratiche
di virtd, sono in molti a scoprir-
st sentimenti di maggior indul-
genza verso se stessi e i piaceri
della tavola. Alla lettera, don
Lisander parla - di  passioni,
mentre & certo che vanila e go-
la sono vissuti un po’ da tutli
come vizi o peccati da cui
guardarsi. Ciononostante, nel-
\a storia del piaceri della tavo-
ta, queste passioni sono sem-
pre andate insieme, e non &
dilficile dimostrare quanto la

tema della qualitd aperto su .

passioni che crescono con gli -

' Buono e caro
~ cosi piaceva
~ ad Eliogabalo

GIUSEPPE LO RUSSO
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gola debba alla vanita e vice-
versa, e quanto l'arte della ga.
stronomia si serva dell'una e
dellaltra nel non faclle eserci-
zio di soddistarie entrambe.

Alf'imperators romano Elio-
gabalo, stando ad un'antica
cronaca, piaceva che s...nel ri-
ferirgli il costo dli ¢id che gli ve-
niva servito a mensa si esage-
rassero | prezzi, affermando
che ¢io stuzzicava I'appetitos.

All'opposto, qualche secolo
prima il poeta Orazio in una
sua satira diceva che «il piace-
re pil grande non sta nel pro-
fumo d'arrosto pagato a caro
Pprezzo ma in te stessos.

Senza  necessariamente
prender parte per I'una o l'al-
tra opinione, fra questi due

esempi estremi giace {'irriduci-
bile pluralita in cui si manife.
stano gl appetiti -~ di cibo,
amore, morte, sessq, prestigio
=dell'umanita a tavcia.

In antico sulle mense e nel
conviti, al cibo, alla sua prepa-
razione, presentazione € rituali
di consumazione erano affida-
ti importanti messaygi di cul
ognicommens.le comprende-

‘va chiaramente il significato.

Oggi ancora, in juesta no-

stra tarda moxjemiu) comrotta -
uninoteca, |

d’ogni possibile
pizze a tagtio e McDwnaid’s, al
cibo & restato pur sempre il
ruolo di interlocutore privile-
giato per le nestre |00 segrete
pulsioni. Ma come pensare -
non di analizzarli - ma nean-

che di nominarii tutti | modi,
gll atteggiamenti, le motivazio-
ni di chi si dispone a 'rendere
piacere dal cibo? R
A tavola, il manager arrvato
di merza &, -awa dawwero
chiuso il proprio debito di gu-
sto con I'originaria edicazione
e le abitudini alimenarn Jella
sua infanza contadinu? Si sfor-
zerd ancora di censurire k: sue
radict campagnole ctiiedendo
romozione sociale ad ur: ela-
rato piatto di cucina inter-
nazionale, o al contrario prefe-
rird abbandonarsi al'a ninna-
nanna di una cucina lella me-
moria, fatta di code alla vacci-
nara e [agiolicon le cotiche?
Potrebbe anche, c¢ n un atto
trasgressivo, ostentare la sanita

delle sue ongini, cercando in
un locale di lusso una scanda-
losa zuppa di cavolo nero.

C'e chi a sentirli disdegna @
lini di Fiandra e le cloches
d'argento e reputa il sovrap-
prezzo di un sewvizio fastoso
un'inutile ruberia, ed altn, ar-
nechiti nef commercio o nella
pubblicitd, a cui la piccola,
preziosa sorpresina di un torti-
no «aux fines herbes» a un
prezzo esortitante ¢ servita
con ipocrita sussiego, vale a
fargliela trovare d'una incom-
mensurabile leggerezza e fra-
granza. Insomma, il prezzo
che per alcuni spesso sfas la
bonta, altri spingercbbe a ri-
volgersi al proprio legale. E an-
cora, l'aristocratico dinastica-
mente awez’o a metalisiche
delicatezze, ¢ccolo distribuire
di sua mano ai propri invitati
generose fettz di porchetta; e
per dessen, caldarroste e un vi-
nello aspro contadino, mentre
accomodata su una rustica
panca, la signora madre s'illu-
mina nel descrivers una vile
«acquacotias con un filo d'olio
appena, di quello buoro.

Ma la vanitd ¢ anche occa-
sionata per molti da un breve
inclusive tour in qualche esoti-
co paese, il che procura im-
mancabilmente, al ritorno in
palria, una compelenza ga-
stronomica ca esibire (ra ami-
ci, sulla comatta preparazione
del riso tailandese, su!l sapore
delle banane somale o dei dat-
teri maturati sulla pianta. Per
qualche tempo costoro, ab-
bandonati spaghetli e stufatni,
andranno in cerca delle cuci-
ne forestiere, per confrontare
vantaggiosamente le proprie
esperienze di gastronomi in
vacanza. Ma gli esempi in cui
gola e vanitd sono confusa-
mente implicati, evidentemen-
te non finiscono qui. Credete
dawero che Umberto Eco si
nutra unicamente di riso bolli-
to alla cinese? Che inintelligibi-
li critici cinefili ¢ attricette cio-
ciare facciano boccucce da-
vanti a un piatto di rigatoni con
la epajatas?

Spesso, alla mozzarellina
consumata al ristorante a lab-
bra strette, all'infelicitante in-
salatina scondita, a casa si
contrappone una ruppiera
colma di bucatini alla amatri-
ciana, ingollati con voracita
devastante, in felice ebetudine
d‘i,l";nanzi agli ultimi programmi
tiva. .,
Che sk nisconda poi al fon-
do del gigantesco bicchiere di
crema di nocciole che Nanni
Moretti in un suo film - ricor-
date la scena? ~ si spalmava su
interminabili fette di pane, non
& cosa di cui dobbiamo occu-
parci. Nel mangiare tutto &
concesso, anche spendere, se
place,

AL SAPOR DI VINO

~ Piacere, sono
- il Pinot nero

NEREO PEDERZOLL!

@ ! Pinot nero ¢ un vanlo
della viticol:ura sopratiutto al-
toatesina. Si coltva gid dal

1894, primo impianto sulle
colline meranesi, che successi-
vamente hanno dato ['esem-
plo’ ad acconti vignaioli detla
zona sovrastante Egna, preci-
samente Mazzon, Pinzone e
Montagna. Lo testimoniano gli
scritti del epadre fondatores
dell'lstituto Agrario di San Mi-
chele all’Adiige, Edmondo Ma-
ch, che nei suoi lavori alenca
pure e pousibilitd di swiluppo
del Pinot Nero.

Sono trasco'si cent'anni e
I'Alto Adige rimane torse la pa-
tria italiana di questo vino. Lo
dimostra una recente degusta.
zione organizzata dall’Arcigo~
la del Trentino: tredici Pinot
nero in lizza quattro diversi
luoghi deila regione, assaggiali
contemporaneamente da oltre
cento persone. Quali risultat?

. Si ¢ affermato inequivoca-
bilmente il Pinot nero prodotto
in una di quelle zone gia indi-
viduate da Mach, vale a dire il
Pinot nero di Villa Barthenau,
sopra Mazzon, vinificato da

Paolo Foradori, titolare della '

Cantina Holstaetter di Terme-
no. Ma il vitigno sta dando
splendidi rsultati anche nel
Trentigo,.ciopo che per troppi

L Rb> usato quasi esclu-

per lo spumante
classico. Cosl si @ aggiudicato
il secondo posto assoluto il Pi-

W sk
R

not nero messo in degustazio-
ne da Pojer & Sandri: un vino
in perfetto sstile atesinos, otte-
nuto con una microvinificazio-
ne quasi provocatoria.

Come quelio, terzo assoluto,
vinificalo dall'esperto Stocker,
della Cantina Sociale di Terla-
no. Seguono, nella graduatona
basata sulla epiacevoiezzar,
quello di Maso Cantanghel,
davanti al Pinot nero dell'Istitu-
to Agrario di San Michele e a
Maso Poli,

Una degustazione dal tilolo,
«Piacere, Pinot nerols che & ser-
vito anche a discutere su que-
sto vino, e soprattutto sulle di-
verse modalita di vinificazione:
da quella falta esclusivamente
in legno (barriques), ad altre
«in purezza», Hanno dominato
i «barricatis, ma si sono dilesi
bene anche gli eleganti vini
della zona di Comaiano, vale a
dire 1 crus Rung della Cantina
di Comaiano ¢ il cru Marklhof
della Colterenzio. Buona la ti-
picitd tutta trentina del Maso
San Valentino della Cavil, co-
me la finezza del vino presen-
tato da Franz Haas. E ancora
una sorpresa: il Pinot nero del-
la Val Venosta, sicuramente il
pid nordico ¢ sconosciuto, se-
lezionato dagli appena 60 ctta-
ri coltivati in valie da Hobent
Pohl. Pinot nero-Blauburgun-
der, insomma, che davvero
rappresenta un piacere tutto
trentino tirolese. Quas: si fosse
in Borgogna.

VETRINA DELLE OSTERIE D’ITALIA

L Scoprlre la cucina di tradizione

Prosegue 1a velring di «Oslerie d'ltallas, la guida che Arcigola pubblicherd come strenna di fine anno. E la volta di un'osieria della Franciacorta, in Lombardia

11 piatto

.
M

I postogﬁ'

odellecipolle,

che ne derive fece sl

grassos, dernva il tradizionale

@ L'equazione ¢ semplice: cercate il
manzo, i ncchi bollit, gl amosti, i bra-
sah 14 dove sono sopravvissute le son-:
tuose fiere bovine. Cosl, ad esempio,
nel Piemonte di Carmu, in provincia di .
Cunco, o nell'Astigiano, a Moncalvo
Monfcrrato. Per fa Lombardia,
in Franciaconta, Da! plurisecolare mer-
cato di Rovato, ove si esponevano ¢ si
espongono tuttora, nel periodo pa-
squale, 1 migliori esemplari del «bue

delia came di manzo. Dapprima come
semplice e umile lesso, al quale si pote-

pi grasso delfaltro. 1)

re in un bicchiere di

re i) gusto forte delle

ulilizzo

vano aggiungere al massimo delle rape

La bonta deila came fece il giro del
circondario, tant'¢ vero che venivano
famiglie intere da Bergamo e da Bre-
scia, la domenica con il calesse, per gu-
‘stare questa specialita, ) commercio

nuove trattoric e che si migliorasse l'a-
spetto e la ricchezza della proposta ga-
stronomica. Ecco quindi i} lesso misto
di polpa, cotechino, lingua e salamine,
per rendere il semplice piatto della fe-
sta occasione di convivialitd; ecco an:
cora, come rivisitazione e perfeziona.
menlo di brasan e stufati, il piatto di-
ventalo famoso: il manzo all’olio.

. litaglio della came deve essere il co-
siddetio scappello del pretes preso dal:
I'anteriore dell’animale, anche se qual:
cuno preferisce lo scamones perché

il seguente: steccare con qualche ac
ciuga la carne prescelta, salarla e pe-
paria esternamente e metterla a rosola-

spicchi d'aglio, capperi e qualche ac-
ciuga, bagnare con vino bianco e co-
pnre con due terzi di brodo di carne
andate éalcuni alla came aggiungono anche

elle verdure, come cipolle, carote e In
parte verde delle zucchine per atienua-

spessire il sugo). Giunto a cotlura, si
passa il sugo e si aggiungono pane o
formaggio grattugiati per addensare. £
tradizione servirlo con la polenta. -

== "

che si aprissero

i

procedimento &

olio con alcuni

acciughe ed in-

M | «quatltro moscheltien de «li val-
toe sono Vittono Fusari, Mario Archen,
A1na e Roberto Sgarbi. Provenient la
esperienze diverse decidono, nel 1941,
di dar vita all'osteria con uso di cucifia,
una formula tanto diffusa quanto -
menticata, Si ristrutturano 1 vecehi o a-
h, si ricava dal bancone del bar un fun-
zionale angolo-cucina e si inizia 'ave
ventura: ma senza improwvisare, ar zi,
avorando sodo sulle preparazioni tras
< zionali e sulle materie prime del o
g0, @ mettendo a frutto (In questo c2so
il «santonex & Mario Archetti, detto Ar.
1) passione e competenza perivin I

risultato & una piccola-grande trattoria
con alto livello di ristorazione, che non
ha perd perso le caratteristiche di oste-
ria, dove ¢ possibile ancora giocare a
carte e bere vino a bicchiere.

In sala Arci, che accoglie gli avvento-
ri e li pilota con intelligenza alla consul-
tazione della ricchissima carta dei vini
(tutti i migliori della Franciacorta e i
piu grandi taliani e francesi}, ¢ affian-
cato da una grazxiosa Marinella, che
pona un fiore ¢ vesute la tavola con tova-
glia a righe azzurre. | piatti spaziano da}
pesce di lago (ed ecco l'insalata di tro-
ta al vapore, il petsico dorato) alle gu-
stose preparaziori di tema: torta di
maiale, filetto aflumicato di cavallo, co-
da di vitello in grernolata con polenta, €
il piatto regale della Franciacorta, il
manzo all’olio. Un buon primo ¢ co-
stituito dagli spaghetti con ragl di lega-

i 1ini, mentre i dolc: si orientano su pre-

parazioni pid raffinate e meno tradizio-
nali (mousse di cioccolato bianco, ba-
varesi). Molto interessante, per chivuol
tare uno spuntino fuori pasto o sempli-
cenle bere alla mescita, conitempiei
riti della degustaz:one s'intende!, 'ora-
rio di apertura: dalle 10 del mattino alle
15edalle 17 fino 2 notte inoltrata,

Osterla Il Volto,via Mirolte, 33 - Iseo

(Bsg

tet, 0307981462

Chiusura: mercoladi e il mezzogiomo
di gioved]

Prenotazione: cor sighabile

Prezzi: 40-45.000

USI E CONSUMI

Cuoco vegetariano
senza rimpianti

PIETRO LEEMANN

W Parlare di cucina vegeta-
riana & interessante ma non fa-
cile. Infatti | non vegetariani ve-
dono i vegatariani come gente
che non conosce i veni piaceri
della wvita, Sull'altra sponda in-
vece (quella dei vegelanani
convinti) ognuno ha una pro-
pria versione dell'alimentazio-
ne, con mdle teorie diverse che
quaiche volta, per religione o
filosofia, entrano in contrasto
fra di loro. £ dunque pericolo-
so scegliersi un spartitos, che
facilmente @ criticato sia da
una pare che dall'altra.

Cercherd allora di parlame
in maniera neutrale esponen-
do il mio punto di vista di cuo-
co, senza assolulismi, ma
esprimendo le mie idee che
potranrio essere giudicate giu-
ste o sbagliate.

Crmdo fermamente alla cuci-
na vegietariana perché spinge,
oltre che a consumare rmeno
came, ad una maggiore atten-
gione ally propria salute. In
una visione del futuro il cuoco
diventera qualcuno in grado di
occupars: hon solo Gei piacere
del cliente ma anche della sua
salute. Aspetti che in passato
erano difficilmentc conciliabili
ma che, da quakhe arno a
questa parte, con la nuova cu-
cina € con nuove scoperte nel
campo dell'alimenta:ione,
stanno diventando una rcalta.
1client giustamente esigono di
pid e i cuochi si evolvono di
conseguenza.

Ho iniziato a scoprire la cu-
cine vegetariana diversi anni fa
quando ho pensato di miglio-
rare le mie conoscenze nel
campo della dietetica. Fatal-
mente sono caduto su testiche
parlavano di questa cucina,
che mi ha appassionato velo-
cemente. La ricerca e le sco-
perte sono continue: leggendo
magari di diete particolari co-
me quella macrobiotica o
quella dissociata, oppure sul
vegetalianismo (il cibarsi di
soh vegetali senza né uova n¢
forrnaggio né miele) o sul cru-
distno (il cibarsi di soli vegetali

crudi), si scoprono-continua-

mente mondi con realtd molto
diverse,

L'unica e principale ditficol-
ta nell'essere vegetariani & so-
stitwre e proteine della came
con equivalenti vegetali, che
non sono difficili da trovare ma
che vanno cercati e capiti. Per
quanto riguarda | grassi e i car-
boidrati il problema non esi-
ste ¢ 1 mondo vegetale che ce
li forisce. [ vegetali sono deli-
cati ¢ contengono soslanze
preziose che si volatilizzano
facilmente (come Je vitami-
ne), che vengono distrutte da
co'lure troppo prolungate o
dada cattiva conservazione dei
prodottt, La tendenza & soprat-
tutlc: verso cotture molto brevs
ed 1n ogni pasto vegetariano
0 presenti molte verdure

crude ¢ ngorosamente fre-
schissime, Ci sono perd ali-
menti che vanno cotti a lungo,
altimenti vengonc assimilat!
con difficolta, come le legumi-
nose e 1cereali integrall,

{ clienu hanno esigenze di-
verse, come quelli che non
mangiano né uova né latticini
che contengono proteine ani-
mali. Cucinare senza quest in-
gredienti pone dei problemi in
molte preparazioni, nei doici,
nei soufflé, oppure quando si
usano come legante 0 come
completamento del gusto. La
selezione dei prodotti ¢ poi
fondamentale. Oitre ad essere
scelti per la loro qualita, devo-
no provenire da collivazioni
che aumentino il loro valore
nutritivo e ne diminuiscano la
dtossicitas dovuta agli antipa-
rassitari chimici. [ prodott do-
wvrebbero pertanto  pervenire
da coltivazioni biologiche e
biodinamiche. L'organismo di
un vegetariano deve fare uno
sforzo relativamente grande
per trovare le sostanze di cui
necessita. Tutto cid € pii facile
se il cibo ingerito ha un valore
vitale maggiore e se non con-
tiene velen; che verrebbero as-
similati e difficilmente smaltiti.

L'insicme di queste cono-
scenze sl trasforma con il tem-
po in una vera e propria filoso-
fia di vita. Si acquista sensibili-
ta per la natura, che & pid viva
in un vegetale che in un pezzo
di came, Una sensibilita che fa
sl che la si rispetti, anche cer-
cando di non inquinarla e di-
struggerla. Altri aspetti molto
importanti per il cuoco sono
V'estetico e del gusto del piatto.
Facendo una cucina di soli ve-
getah non bisogna necessana-
mente mortificare il piacere.
Bisogna invece soddisfare il
gusto presentando piatti che
non facciano rimpiangere la
came. |l che ¢ sicuramente
possibile. Nei piatti di carne
stessi le variazioni di gusto ven-
gono date per la maggior parte
da ingredienti di origine vege-
tale. Per if colore dei piatti & la
stessa cosa: Vengono sempre
resi vivi dalla presenza di erbe,

- frutta e orlaggi.

Un'esperienza e una ricerca
di questo tipo sono quelle che
sto conducendo nel ristorante
vegetariano Joia di Milano. £
nato per smentire il fatto che

' un ristorante vegetariano deve

per forza avere un fondamento
etico o religioso che pud influi-
re sulla qualita della cucina li-
mitandola. E una strada verso
il futuro e, aimeno per noi oc-
cidentali, senza una tradizio-
ne: il cliente stesso si sente li-
bero da ogni vincolo passalo e
accetta ogni novita. Novita che
& importante proporre in ab-
bondanza per dargl continua-
mente nuovi sumoli a vivere in
salute e con equilibrio. Senza
nmplangere il gusto di una
succosa bistecca...

mmhmmnmmmmnmmmmummlmmunmmummummmmunnmmumm1

. 'Unita .

Lunedi
4 giugno 1990




