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NOTIZIE ARCIGOLA 

ValUberlaa. 
La condotta Arcigola della Val-
tiberina, in collaborazione con 
il Circolo delle Civiche Stanze, 
ha organizzato a Sansepolcro. 
venerdì 15 giugno, un incontro 
sul tema 'Vino e gastronomia, 
storia e tradizione», cui ha par
tecipato Angelo Valentin!, 
enologo, storico della gastro
nomia e direttore del Museo 
del Vino di TorRiano. Al termi
ne, una degustazione di vini 
delle Cantine bingaroitl, orga
nizzata dall'Enoteca «Lo Sfizio» 
di Città di Caste1 lo. 
TrevigUo. 
A completamento del corso di 
degustazione dei vini da poco 
terminato, la condotta di Trevi-
glio-Gcra d'Adda ha organiz
zato domenica 24 giugno una 
visita guidata all'Azienda vitivi
nicola Piebani di Valcalepio 
(Bg). E seguito un pranzo 
presso il ristorinte «Tram» di 
Samico, sul lago d'Iseo. 
ColUPiacentlDl. 
Mercoledì 27 giugno, presso 
l'Azienda Agrituristica «La To
sa» di Vigolzone (PC), si svol
gerà una cena con degustazio
ne di cinque Baroli 1985. Il me
nu (a lire 4C.OO0) prevede 
maccheroni con l'ago alla 
bobblese. coniglio al Barolo, 
brasato rustico, polenta, for
maggi piacentini e dolce della 
Tosa. Per prenotare: tei. 
0523/870727-870342-836588. 
Pistola. 
La neonata condotta di Pistoia 
festeggia il suo ingresso nella 
società dei buongustai lunedi 
26 giugno con una gustosa ce
na a base di prodotti toscani, 
da .Pierangelo» a Montecatini. 
Per saperne di più telefonare 
alla fiduciaria, Simona Bartoli-
ni c/o Enoteca Trinci di Aglla-
na(Pl):lel. 0574/751125. 
Venlimiglla. 
La condotta del Roia e delle 
Palme ha messo in cantiere 
una nutrita serie di incontri al
l'insegna della buona cucina e 
dei vini. S'iniziai con il «Pranzo 
di Babette». ovvero il diritto al 
piacere per tutte le età, realiz
zato da alcuni dei migliori cuo

chi della zona, servito agli 
ospiti di una casa di riposo del 
comprensorio. La condotta ha 
in programma una decina di 
cene sociali all'anno e un •pel
legrinaggio» nelle Langhe in 
autopulmann per II prossimo 
inverno: e inoltre in gestazione 
una prima serie di incontri sul 
vino, ovvero approccio alla de
gustazione. Intanto è stato sii-
Culaio un accordo con due li-

rerie, che effettueranno per i 
soci Arcigola lo sconto del 10% 
su tutte le pubblicazioni cno-
gastronomiche. Sono le Libre
rie Pellegrino di Vallecrosia e 
Amico Libro di Bordlghera. Il 
socio Mariano Relìch. gestore 
dell'Eurodrink di via Roma a 
Venlimiglla, offre agli arcigolo-
si lo scorno del 5% sulla sua 
buona selezione di vini. Per in
formazioni rivolgersi al fiducia
rio Diego Soracco. Ventimi-
glia. tei. 0184/34992. 
AcqulTenne. 
Venerdì 20 giugno il ristorante 
•Alfredo • Primo Piano», in col
laborazione con Arcigola, pre
senta una performance enoga-
stronomtea dal titolo «Il bic
chiere dls/velato». La cena si 
svolgerà in sei episodi, ovvero 
portate, abbinate ad una degu
stazione cieca di Chardonnay 
di cinque produttori diversi. 
Per informazioni e prenotazio
ni rivolgersi direttamente a) ri
storante, tei. 0144/56586. 
Nuove condotte. 
Nelle valli cuneesl la Unguria 
si e costituita la Condotta di 
Ormea. che ha come fiducia
rio Mauro Ferraris, viale A.S. 
Novarol5.tel.0l74/39I453. 
A la Spezia e nelle Cinque 
Terre una serie di iniziative tra 
cui il 'gioco del piacere» han
no dato battesimo alla condot
ta guidata dal fiduciario Stefa
no Clbelllni, corso Nazionale 
5, La Spezia, tei. 0187/516781. 
In Toscana, regione sempre vi
vace e attiva, e nata la condot
ta dei Colli Senesi, promossa 
da un gruppo guidato da Carlo 
Macchi, via della Repubblica 
10, Poggibonisi, tei. 
0577/981652. 
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Gioco del piacere 
Il Sauvignon nel mondo 

Vini 
Classifica generale 

- Sauvignon Beringer '88 
(California) 

- Sauvignon Blanc 
Rongopai '89 (Nuova Zelanda) 

- Bordeaux Sec 
ChSteaux Rcynon '89 (Francia) 

• Sauvignon Villa Russiz '89 
(Italia) 

- Sauvignon Blanc Lindemans '88 
(Australia) 

Punti 

14.586 

14.443 

13.561 

12.369 

9.121 

Il quarto gioco del piacere di giovedì 7 giu
gno si è svolto in 104 ristoranti di tutta la 
penisola. Il numero dei partecipanti, supe
riore a quello delle scorse edizioni, ha rag
giunto le 2829 persone. Organizzata da 
Arcigola, la manifestazione è stata sponso
rizzata dal Consorzio per la tutela del for
maggio Grana Padano e dal Riso Gallo. 
Arrivederci a quest'autunno con cinque vini 
rossi sul banco del gioco. 

GRANA 
PADANO 
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Con la primavera e l'estate orto 
e frutteto regalano prodotti 
che vlen voglia di mettere sotto 
vetro. Indispensabili le precisa
zioni di Vitalba Paesano in te
ma di conservazione degli ali
menti (da: V. Paesano, La 
Verità nel piatto, Rizzoli 
1989.) 

Tra i metodi per mantenere 
più a lungo commestibili i cibi 
c'è quello di metterli in conser
va, sotto forma di marmellate, 
sottoli, sottaceti. Un'usanza 
che non sembra affatto passa
ta di moda, visto che nel nostro 
paese si vendono circa quindi
ci milioni di vasetti di vetro 
l'anno destinati a questo uso. 

Se la conservazione viene 
fatta bene, l'alimento mantie
ne le caratteristiche organolet
tiche (nutrizionali e di sapore) 
che aveva all'origine. Ma se 
qualcosa nel processo di lavo
razione non funziona, la con
serva può alterarsi e dare tos
sinfezioni alimentari (da sai-
monelle, stafilococchi, per 
esempio). Il pericolo più te
muto rimane, però, il botulino, 
il peggiore certamente tra gli 
agenti intossicanti. In Italia si 
verificano una quarantina di 
casi di botulismo all'anno, per 
la stragrande maggioranza do
vuti a conserve domestiche e 
non industriali. 

La spora del botulino (che è 
una specie di capsula che con
tiene tutti i principi vitali di 
questo agente) non è tossica 
per l'uomo finché rimane per
fettamente integra: neppure il 
botulino in sé è pericoloso, al
meno fino a quando non 
emette una tossina, modestis
sima per quantità, ma estrema
mente potente: un grammo di 
questa sostanza può uccidere 
milioni di persone. Questa tos
sina è, in realtà, una proteina 
che riesce a interferire con le 
sostanze che regolano, nell'or
ganismo umano, la trasmissio
ne degli impulsi nervosi ai mu
scoli (cuore compreso). La 
tossina del botulino ha il pote
re, dunque, di bloccare questo 
viavai di impulsi nervosi e di 
provocare perdita di riflessi, 
difficoltà respiratoria progres
siva, fino alla paralisi. 

L'unico rimedio, che funzio
na da antidoto, è il siero ami-
botulinico, che non si acquista 
in farmacia, ma che può esse
re procurato da ogni Usi o dal
le farmacie ospedaliere. An-

Con il calore 
conserva 

sotto vetro 
VITALBA PAESANO 

che il ministero delia Sanità ne 
ha una scorta (per poterne di
sporre, come suggerisce l'U
nione nazionale dcLconsuma-
tori, si può telefonare allo 
06/5994 oppure allo 
06/430810 di Roma). Molti rì
schi si corrono perché, quan
do l'alimento diventa tossico, 
non sempre cambia sapore e 
colore in modo tale da allar
mare (solo quando è confe
zionato nella scatoletta di lat
ta, si ha un rigonfiamento so
spetto). 

Il botulino non vive se é sot

toposto all'azione del calore 
(almeno dieci minuti a 100°C, 
alla temperatura, cioè, dell'ac
qua che bolle) e neppure se si. 
trova in alimenti con scarsa 
umidità o poca presenza d'ac
qua (per questo sono più peri
colose le verdure che ne con
tengono parecchia). 

La tossina non vive neppure 
nelle conserve acide (quelle 
sottaceto, dunque, purché op
portunamente preparate) e in 
quelle che contengono saie, 
zucchero, alcol o spezie. Ci so
no anche: additivi specifici, co

me i nitriti, chi; hanno il com
pito di bloccam ogni' formazio
ne tossica, mu non vengono 
normalmente Impiegati nelle 
conserve domi «tiche. 

Particolarmente resistenti 
sono, invece, "e spore, che ri
chiedono un trattamento ter
mico più forte, specie per i sot
toli che non sono acidi. Cosi, 
per esempio, per sterilizzare 
un vaso di vetro che contiene 
mezzo chilo di carclofinl sot
t'olio, occorrono circa trenta 
minuti di permanenza in ac
qua bollente: ma se nella con

serva c'è un 5% di aceto, l'am
biente diventa acido e i tempi 
di sterilizzazione si accorciano 
nella metà. 

Si eliceva prima che il botuli
no soffre quando c'è scarsa 
presenza d'acqua negli ali
menti, mentre, quando c'è 
umidità, soprawi'tt e si diffon
de benissimo. L'acqua non 
sembrerebbe un Ingrediente ti
pico delle conseive: tuttavia è 
spesso presente in modo non 
esplic ilo: cosi in un vaso di me
lanzane sott'olio ce n'è in ab
bondanza proprio all'interno 
delle verdure e qui il botulino 
può agire tranquillamente, 
senza essere disturbato, anche 
perché l'olio non si combina 
con l'acqua e non riesce a 
bloccare, dunque, il processo 
che si sta svolgendo. Basta un 
10% di aceto nell'acqua in cui 
sono state scottate le melanza
ne, invece, per creare un am
biente acido che impedisce al 
botulino di lavorare. Eppure in 
questa seconda situazione c'è 
più acqua rispetto a quella 
precedente. Ma la prima è pe
ricolosa, quest'altra, invece, 
no. 

Anche se si salano i cibi si 
aumenta la sicurezza delle 
conserve (questo è uno dei 
metodi di conservazione più 
antichi). Ce ne vorrebbero die
ci grammi per ogni etto di ali
mento, per dare il massimo 
delle garanzie, ma questo an
drebbe a danno del sapore (la 
conserva sarebbe troppo sala
ta). Per questo si combina un 
2% di sale (più accettabile 
quanto a gusto} con una dose 
abbondante di s pezie. 

Pure lo zucchero è un otti
mo conservante, perché ucci
de 11 botulino in modo... spie
tato. Lo zucchero, infatti, in 
presenza dell'alimento con il 
quale si accoppia (la frutta de
stinata alla marmellata, per 
esempio), ne (issorbe l'acqua 
come se fosse una carta assor
bente. La cellula del botulino 
si ritrova non solo senza ac
qua, ma pressata addirittura 
dalla massa zuccherina che di
venta sempre più consistente; 
cosi la membrana della cellu
la, per colpa di questa pressio
ne incalzante, si rompe, provo
cando la morte del microrga
nismo. È sufficiente una con
centrazione del 35% di zucche
ro per neutralUzare il botulino. 
Il che significa 350 grammi di 
zucchero per cgni chilo di frut
ta. 

UOMINI E CIBI 

VETRINA DELLE OSTERIE D'ITALIA 

Cucina di tradizione: è la volta della Liguria 
Prosegue la vetrina di «Osterie d'Italia», la guida che Arcigola pubblicherà come strenna di fine anno, Questa settimane visitiamo un locale dell'entroterra Imperiese 
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• i Nonostante l'affollamento estivo, 
le speculazioni edilizie, il mare inqui
nato, il fascino della Liguria non si per
de facilmente. Basta frequentarla nelle 
opportune stagioni, cercare percorsi al
ternativi alla frequentatissima via Aure-
lia, fare un passo nell'entroterra - ba
stano pochi chilometri - per trovare 
inaspettate suggestioni. Questo vale an
che per la gastronomia: i posti giusti ci 
sono, sia sul litorale sia, a maggior ra-

filone, nelle tranquille valli dell interno, 
n molte locande e trattorie si gusta an

cora una cucina fedele alle tradizioni, 
che mescola i sapori di mare con quelli 
di terra. 

Nelle Alte Valli delia provincia di Im
peria la coltivazione del grano per uso 
familiare era una necessità. Si utilizza
vano i rari terrazzi pianeggianti e si por
tava a casa un raccolto faticato, esiguo 

e risicato. I chicchi di frumento sono 
l'ingrediente principale del gran pi
atati, grano pestato, un piatte della pa
zienza contadina, perché deve stufare 
diverse ore sul fuoco a legna. Era tipico 
della tradizione natalizia, dunque, nei 
rari locali che ancora lo preparano, lo 
si gusta in inverno, a richiesta del clien
te. Per prepararlo si inumidisce il grano 
in acqua tiepida e lo si pesta poi in un 
mortaio fino'a togliere completamente 
la crusca, dalla quale lo si separa. Lo si 
cuoce per circa tre ore, coperto d'ac
qua, con sale, aglio e lardo a dadini. Si 
soffriggono in padella porro e aglio, si 
aggiunge il grano raffreddato e lo si fa 
passare per qualche minuto, incorpo
rando infine abbondante parmigiano. 
Lo si può anche servire con un sugo di 
pomodoro e salsiccia oppure con sal
siccia e cotenne in bianco. 

Dal grano, la pasta, che ancora si 
confeziona in tante bellissime fogge: ci 
sono le picagge (fettucce), i crosetli 

• (farfalle), i mandila de sed (lasagne 
larghe come il piatto) e i carzeui, uni 
pasta speciale quasi in via d'estinzione, 
Sono piccoli dischetti arabescati, con
fezionati uno ad uno. ritagliando la sfo
glia sottile di pasta con uno slampo ro
tondo, di solito in legno d'ulivo. Lo 
stampo imprime sulla pasta disegni di
versi: geometrici, floreali o, nelle case 
più .prestigiose», le Iniziali del capofa
miglia. Queste lasagnette circolari, del 
diametro di 5-6 centimetri, si fanno les
sare al dente e si condiscono con il pe
sto, con un «tocco» di funghi oppure, 
nella stagione estiva, con un sugo di 
verdure. 
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• • Lasciato il mare con i su DÌ umori 
salmastri e gli aspri profumi, 1 entroter
ra imperiese ne offre di più dolci t •sotti
li lungo la Val Ncrvia, Oltrepassata Pi
gna e superato il ponte di Lagopigo, 
antico confine tra la Repubblica li Ge
nova e lo Stalo Sabaudo, c'è da inerpi
carsi per un paio di chilometri di curve 
e controcurve in mezzo a splendidi ca
stagni, fino a Castelvittorio, piccolo bor
go medievale in posizione strategica, 
ora in declino per il progressivo spopo
lamento. Proprio nel nucleo originario 
del paese, sotto i portici, ecco l'Osteria, 
con l'ingresso-mescita dalle \\ 'Ite a cro
ciera e I attigua sala da pranzo. I < oper-
ti non sono molti, l'arredamen to <': >em-
plice e essenziale, ma lindo e conforte
vole, le due finestre si affacciano :<ui co
lori della valle. Ci si può troviire in vo
ciante compagnia, specie il sabato e la 

domenica, o in più tranquilli simposi d! 
pochi a gustare la schietta cucina loca
le. Tra la decina di antipasti, caldi e 
freddi, si ritrovano i lievi ma decisi sa
pori dei roridi prodotti della terra e del
le erbette selvatiche nel turtùn, nei fri
scèlli, nel ripieni delle verdure, nella de
liziosa torta di patate. Il livello si alza 
notevolmente con i primi piatti: una 
splendida girandola di tagliatelle al su
go di cinghiale, raviolini •cu pesigu». 
crosetti - (arlalle - con fagiolini e po
modoro fresco, la pasta *sdancd (faz
zoletti condili con un arcobaleno di 
verdure di stagione saltate in olio extra
vergine, aglio e parmigiano) e i ravioli 
di patate, da condire con il pesto. La si
gnora Mara Allavena. fedele interprete 
della tradizione, vi proporrà poi coni
glio in casseruola con le olive, agnello 
al vino rosso e cinghiale di discreta fat
tura. In inverno sì cucinano anche una 
squisita capri e fagioli ed una •perla» 
dell'archeologia gastronomica dell'en
troterra: u gran pistau. Berrete un di
gnitoso nostralino, mentre per i più esi
genti è disponibile una piccolissima 
scelta di etichette. Peti de munega - bi-
zarro nome per un dolce! - con lo za
baglione, (riti elle di mele e mazzapai, 
variante locale del criccante genovese, 
troveranno sicuramente un posticino a 
conclusione del pasto. C'è un'opportu
nità Interessante per i globe-trotters: 
Mara serve volentieri merende pomeri
diane in cui la fa da padrone il -pan ba
gnai*, pane, olio extravergine, pomo
doro, olive nere, con basilico e acciu-

Osterla del Portico. Via Umberto 1.6 
Castelvittorio (lm).Tel.0184/241352 
Giorno di chiusura: lunedi. Prezzi: 
30.000, compreso il vino della casa 

L'orto dei frati 
chiuso in vasetto 

PAOLA CHO 
• B Nelle case di campagna 
di tutt'ltalia da sempre le mas
saie hanno «messo via» i pro
dotti dell'orto e del frutteto e, 
da un po' di tempo a questa 
parte, si è allargato a macchia 
d'olio un artigianato conser
viero - molte le aziende di 
qualità - che ha letteralmente 
invaso le gastronomie cittadi
ne con vasetti personalizzati, 
terrine, confezioni-regalo, im
portanti contenitori dalle eti
chette vergate a mano. Per una 
volta, tuttavia, vi proponiamo 
due artigiani insoliti, i cui pro
dotti non sono nei canali distri
butivi: occorre andare sul po
sto, dove si può vedere, assag
giare, comprare. La visita può 
essere una piacevole deviazio
ne nel contesto di un itinerario 
in zone del Piemonte meno 
note. Dai frati di Lessolo - sia
mo nel Canavese. a pochi chi
lometri da Ivrea - non si trova
no solo conserve, ma... ogni 
ben di Dio. Lasciando alle 
spalle le ultime case di Lesso-
Io, c'è da imboccare una stra
dina che corre tra gli alberi per 
arrivare alla cascina che ospita 
la cooperativa «Fraternità». 
Sembra di essere in un curtis 
medievale (non c'è telefono), 
dove si produce nella comple
ta autosufficienza: il miele, di 
castagno, acacia, kiwi, a se
conda del periodo di fiontura: 
la frutta, dalle albicocche, alle 
susine, mele, pere fino ai frutti 
del sottobosco (ribes rosso e 
nero, lamponi, more). Dalla 
frutta le confetture di ogni tipo. 
Dalla terra frate Gigi fa nascere 
di tutto: pomodori, zucchine, 
patate, barbabietole, cavoli, 
cavolfiori, finoccii e svariate 
qualità di sedani (bianco, ver
de, di montagna, a costa pie
na, a costa larga-). Verdure 
che vanno a finire in tenere 
giardiniere sotto vetro. Ampia 
è la scelta di erbe aromatiche e 
chi vuole le pianticelle per il 
proprio orto, potrà comprare 
timo, cerfoglio, ruta, tanaceto. 

limoncclla, melissa, crescione, 
basilico genovese e napoleta
no La comunità alleva anche 
animali: maiali, galli, anatre, 
quaglie, faraone e capre. Dol 
latte di una ventina di capi una 
deliziosa signora Marmccia ri
cava la ricotta, tome e formag
gette, le aromatizza con il pe
pe o il basilico, le stagiona con 
cenere o le mette sott'olio. An
dateci, vi troverete in,., paradi
so. A Palro nel sud-ovest del 
Piemonte, in un angolo di 
Monferrato tra l'astigiano e jl 
casalese, c'è una terra buona: 
per coltivare la vile, le gustosa 
frulla di collina e per lare la ce
ramica. Qui. fino a pochi anni 
fa, fioriva un curioso artigiana
to, quello dei fischietti di terra
cotta in una gamma fantasiosa 
di soggetti, prevalentemente 
caricaturali. In aperta campa
gna la famiglia Veglio trasfor
ma i prodotti dell'orto e della 
cascina in buonissime conser
ve, le sterilizza a cielo aperto 
nelle tradizionali conche di ra
me in ebollizione su di un 
grande braciere in mezzo al 
cortile. Le specialità non sono 
moltissime, ma di ottimo livel
lo, indolite, appetitose. Ci so
no, ad esempio, una polpa di 
pomodoro, fresca e soda, insa
porita di basilico: la giardinie
ra, le pesche al naturale, il tra
dizionale «bagnét russ» (salsa 
rossa) ideale per accompa
gnare il bollilo. E poi due invi
tanti antipasti, pronti da mette
re nel piatto: una sorta di rata-
touille a base di pomodori ver
di e tanti aromi, e i peperonci
ni ripieni di capperi e acciu
ghe. Fate un giro nell'orto: 
niente antiparassitari e. come 
concime, lo strame della stalla. 
Fraternità 
Isola del Comune di Vico Ca
navese 
Lessolo (TO) 
Azienda Agricola Fiero Vè
glio 
Cascina Coletto t 
Patrodi Moncalvo (AT) 
0141/917869 

L'UTENSILE 

Prima di tutto 
il tfrabuscione 

EUGENIO MEDAGLIAI!) 
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• • Tra le attività che sono 
inerenti alla «liturgia» della de
gustazione del vino vi è l'aper
tura della bottiglia. A questo 
compito è destinato il cavatap
pi o «tirabuscione», come veni
va anticamente definito tale 
utensile, italianizzando il ter
mine Irancese tire-bouchon. È 
da circa tre secoli, ovvero da 
quando il famoso monaco 
francese Dom Perignon sosti
tuì il tappo di sughero a quelli 
di cera o creta, che si cerca di 
raggiungere l'obiettivo dì to
gliere il turacciolo dalla botti
glia con minimo danno per il 
liquido in essa contenuto. 1 pri
mi cavaturaccioli erano dei 
succhielli del tutto simili a 
quelli impiegati dal falegname 
per lorare il legno: si avvitava 
l'attrezzo nel tappo e quindi si 
ricorreva alla propria prestan
za fisica per estrarlo dalla bot
tiglia. Tale operazione non era 
sempre di facile esecuzione, e 
in parecchie situazioni, la col

lutazione con 11 sughero pote
va provocare un irreversibile e 
rovinoso intorbimento del vi
no. Fu solamente nel 1838 che 
un certo Thomas Lund brevet
tò in Inghilterra il cavatappi a 
doppia vite, che permetteva fli 
infilare la spirale nel tappo e di 
estrarlo con facilità agendo su 
di una chiave a farfalla. Da al
lora si sono succedute nume
rose varianti, alcune delle qua
li hanno migliorato ulterior
mente l'efficacia di tale utensi
le: cavatappi a rullino, a due 
leve e da tasca - il più pratico, 
forse, ed anche quello impie
gato comuncT.ciiie dai came
rieri - nonché le sturatneì-a 
muro, adoperate dai ristoranti 
con alto smercio di vini. Per 
renderci conto di quanto sia 
enorme la vanclà dei cavatap
pi, basti pensare che sia in 
Francia che in Inghilterra esi
stono negozi specializzati 
esclusivamente nella vendita 
di questi oggetti. 
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