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NOTIZIE ARCIGOLA 

Bologna 
Il carattere intemazionale di 
Arcigola-SIow Food si sta raf
forzando: la Biennale dei Gio
vani Artisti del Mediterraneo -
che si terrà a Marsiglia dal 9 al 
19 settembre prossimi - ha ac
colto fra le sue discipline an
che la gastronomia, affidando 
ad Arcigola, per ciò che con
cerne l'Italia, la selezione dei 
cuochi da inviare in Francia. A 
Bologna, con il patrocinio del
l'Assessorato alla Cultura e del 
Piano Giovani del Comune di 
Bologna, si è festeggiato l'avve
nimento con una «cena di ga
la» presso l'Osteria Ristorante 
Dandy (Mlnerbio, toc. Tinto
ria). Il menù C stato preparato 
dai due cuochi finalisti delle 
selezioni regionali. 
Ventlmlglia 

La condotta del Roja e delle 
Palme ha organizzato il 13 lu
glio, presso il Ristorante La 
Conchiglia di Arma di Taggia, 
una cena marinara ispirata ai 
piatti di pesce che tradizional
mente si consumavano sulla ri
viera di ponente: ed ecco il 
cappon magro, il mosciamme 
di tonno, i calamari con farcia 
di seppie, i filetti di pesce az
zurro. Un'inserzione della cu
cina -di terra» e rappresentata 
dal preboggion e dai raviolim 
di borragine e ortica conditi 
con i funghi. Il tutto accompa
gnato dal Vermentino di 
Aschero e dal Pigato di Parodi. 
Montagna Pistoiese 
Un appuntamento estivo per i 
soci della Montagna Pistoiese 
sarà il 25-26 luglio a Cutigliano 
e a San Marcello Pistoiese, per 
una «Chiacchierata sulla cuci
na di ieri e di oggi» con Leo Co-
dacci, gastronomo e scrittore 
di costume. Interverranno un 
medico condotto «di ieri» e una 
dietologa «di oggi». 

' Arcigola Nazionale 
Con la collaborazione di Arci-

gola Nazionale, la Cooptur di 
Rimini, una delle più grandi 
agenzie di turismo sociale sul
la costiera romagnola, propo
ne un simpatico concorso per 
tutti gli anziani che partecipa
no a vacanze organizzate da 
Enti e Comuni. Si tratta di pre
sentare una o due ricette - na
turalmente corredate da anali
tica spiegazione - che verran
no poi selezionate e premiate 
con un soggiorno manno. 
Feste de l'Unita 
La condotta Padovana di Arci-
gola sarà presente dal 12 al 31 
luglio alla festa de l'Unità di S. 
Maria Maddalena di Occhio-
bello (RO), con uno stand 
enoteca, caratterizzato da 
un'ampia scelta di vini nazio
nali e francesi, e da prodotti 
gastronomici padovani. Il Cir
colo Arci Casbah, espressione 
della condotta del Basso Man
tovano, gestirà per tulli i weefc 
end del mese ai luglio II risto
rante •Maccarone» presso la 
Festa dell'Unità di Pegognaga 
(MN). i menù coniugheranno 
la tradizione gastronomica del 
Basso Mantovano con l'inven
tiva dei giovani cuochi. 
Proposte vacanza 
Una Interessante proposta 
giunge dalla condotta del 
Chianti, che segnala la Coope
rativa Agrituristica «La Gine
stra» come un centro-vacanze 
attrezzato e ospitale: apparta
menti completi di cucina e ba
gno in casa colonica, giardino 
con barbecue, piscina, possi
bilità di gustare i prodotti bio
logici dell'azienda. Agli ospiti 
verranno inoltre date tutte le 
informazioni utili per vivere 
meglio il Chianti: Indirizzi di 
trattorie e ristoranti, appunta
menti per la visita a prestigiose 
fattorie. Per informazioni e pre
notazioni rivolgersi a Le Gine
stre, Via Pergolato, 3 - San 
Pancrazio (FI) - tei. 
055/8249245-8248117. 
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BB Qualche decennio fa, 
una indimenticata canzonetta 
che alternava al cantato sospi
rosi interventi recitati, si apriva 
con un interrogativo - se non 
ricordiamo male - del tipo: «In 
quanti modi posso dire ti 
amo?». Era il compianto Alber
to Lupo che con la sua voce 
robustamente impostata dilet
tava con una Mina del tutto 
sorda alle focose dichiarazioni 
di lui inutilmente plurilingue. E 
lui, poveretto, In risposta ne 
aveva una sequela impietosa ' 
di «Parole, parole, parole». Per i 
più smemorati la canzone si ti
tolava «Parole», appunto. 

Su è vero, e sembra provato, 
che le cose dell'amore e quelle 
del mangiare stanno fra loro in 
un rapporto di complementa
rietà/complicità, possiamo 
ben chiederci: -In quanti modi 
posso dirti io mangio?». E non 
è domanda da poco, se si con
sidera che sesso e nutrizione, 
per dirla con un attore otto
centesco, «soddisfano i supre
mi bisogni (riproduzione e so
stentamento) per lo stimolo 
dei supremi piaceri (il letto e 
la tavola)». 

Inoltre, se le manifestazioni, 
della sessualità variano da In
dividuo a individuo, anche gli 
atteggiamenti che ognuno ha 
di frónte al cibo sono diversi. 

Lasciamo pure da parte, a 
contine nel due campi, I rispet
tivi stati patologici dello stu
pro/impotenza, fami smanio
se/inappetenza, e guardiamo 
nel mezzo giocando a confon
dere cibo e sesso, trattando 
ciofi l'uno per l'altro: piacere 
gastronomico e piacere ses
suale. 

Una prima categoria - ma 
potremmo anche definirla fa
se, condizione - è quella dei 
divoratori o donnaioli, a tavola 
e a Ietto. Il loro modo di sfa
marsi è disastroso: avidi di baci 
come di bocconi, di amplessi 
come di abbuffate, menano-
scompiglio fra lenzuola e tova
glie, rovinando nel loro sadico 
vitalismo bionde e brune, gras
se e magre, aristocratiche e 
contadine. I sensi sono tutti ri
volti al rapido raggiungimento 
del piacere, il loro impeto dura 
fino al primo segno di sazietà. 
Godono solo di emozioni forti 
e superficiali. Incapaci di scel
te ragionate, vergini di memo
ria, ogni volta è un'altra «prima 
volta», come ventenni in calore 
vogliosi di tutte le cucine. Di 
cotte e di crude, senza distin
zioni. 

Una seconda categoria e 
quella degli ammogliali fedeli 
e infelici, quelli, per intenderci, 
che vanno a tavola con l'ani-
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mo di dover assolvere ad una 
funzione obbligata. 

Riuscire a far apprezzare 
una vwnndSidivETsa a costoro 
diventa un'impresa varia, tem
pre distratti, non sono interes
sati a nessun tipo di novità che 
si allontani, anche di poco, da 
un pasteggiare casalingo. Fra 
questi più frequentemente si 
trovano 1 proverbiali lamenta-
tori di «come lo faceva mam
ma mia». Del resto il fastidio di 
dover affrontare una nuova 
esperienza è più grande della 
curiosità o del piacere, che 
non Immaginano di poterne ri
cavare. Portatori ormai rasse
gnati di una libido regimentata 
in un'attività fisiologica da pra

ticare in famiglia, non sono di
sponibili a correre un'avventu
ra in nessun modo. Ciò non to
glie che alcuni di loro, se solle
citati in contesti opportuni, si 
concedano talvolta crudelissi
me strippate e notti pazze in 
buona compagnia. 

La terza categoria è quella 
dell'amante, sotto 11 cui cielo 
albergano lo sfrenato Ubertino 
con redonlsta castigato; facce 
o anime più spesso unite in un 
carattere solo. Ad accumularli 
è un Identico pessimismo di 
fondo, poiché la smisurata 
ammirazione e concetto che 
hanno di sé e della vita li porta 
fatalmente ad una nera scon
tentezza del proprio io e a 

un'intolleranza percome stan
no le cose che, semplicemen
te, non sono e non vanno co-

" me loro vorrebbero, cioè do
vrebbero. 

Di qui si originano e si nutro
no le scelte tutte di piacere 
mondano da un lato o di rigo
roso salutismo dall'altro: foie 
gras e riso a vapore, crapula e 
macrobiotica, per din. 

Ma volendo trattare separa
tamente i due aspetti, il liberti
nismo e proprio di individui di 
grandi e meditate esperienze, 
in grazia delle quali, per ogni 
tempo, occasione e luogo essi 
eleggono, qualora lo fanno, 
solo l'ottimo, il massimo, Il su
blime. Belle, vergini e colte le 

loro amanti, illustri per prosa
pia, chiarissime per educazio
ne e studi, dalla vita brillante e 
dagli eccezionali destini. Mae
stri nel galateo delle sensazio
ni, in un odore solo essi san 
cogliere e rimeritare un indi
zio, una mezzatita, ignorata 
dai più, in virtù di un ricco tea
trino della memoria che stabil
mente li abita. 

Immaginifici, vantano - o si
mulano benissimo - una so-
vraeccitablUtà dei sensi da cui 
ricavano colori, sapori e odori 
che ricreano in melodiose ar
monie e contrappunti non mai 
uditi prima. 

Gli altri, I castigati, che sa
rebbero anche loro per una 
scelta di piacere, a questa rea
giscono esageratamente ne
gandosi a quanto condannano 
come vizio. Sviluppano cosi, in 
nome delia salute e della qua
lità della vita, un'attenzione 
morbosa per la corretta nutri
zione. Numerosi sono fra que
sti i •fondamentalisti» dell'igie
ne alimentare: diete ricche di 
fibra, miele, cereali e frutta, 
povere di grassi e proteine ani
mali: niente alcool, di caffè e 
zucchero. Naturalmente, ob
bligati e compiaciuti di profes
sare al mondo la santità della 
loro filosofia, spesso si fanno 
maestri d'indignazione e, in 
cerca di docili interlocutori, 
trovano invece perfidi contrad
dittori, e a questi finiscono per
fidamente per rispondere. 

Non diversamente accade ai 
signori libertini, 1 quali tuttavia, 
impegnati ad autocelebrarsi 
nell'esibizione in pubblico del 
loro gran buongusto, più che 
bisognosi di dialogo cercano 
direttamente la rissa. 

In conclusione. Tutti impa
riamo presto che la realtà non 
soggiace a nessun tipo di ordi
namento ragionato, ed è uni
camente per nostro diletto che 
ne sopporta allegramente di 
tutti I tipi Dunque è chiaro che 
questa breve scorribanda, in 
due campi cosi suggestiva
mente implicati, non ha altro 
sapore che quello di una gio
cosa speculazione. Per II rap
porto postulato all'inizio fra 
amare e mangiare, nelle tre ca
tegorie, le figure osservate pos
sono complicarsi all'infinito. Si 
danno casi di femminieri svo
gliati a tavola, di libertini ma
scherati da impotenti e di im
potenti che si fingono buongu
stai, o di Impotenti che si atteg
giano a libertini. Ci sono infine 
bugiardelU che in gastronomia 
ne fanno e ne dicono di tutti i 
colori. Ma, nel piacere gastro
nomico o in quello sessuale, 
non amiamo forse anche noi 
giocare più parti? 

IN VIAGGIO 

VETRINA DELLE OSTERIE D'ITALIA 

In versione alleggerita ma sempre prelibata 
la zuppa di recupero che conquistò Molière 

H Sull'origine e sulle caratteristiche 
della ribollita non vi sono paren con
cordi. Sicuramente è un piatto tipico 
del contado fiorentino e probabilmen
te anche senese, mentre non trova ri
scontro nel sud della Toscana. 

L'origine di questa celeberrima zup
pa sembra da ricercarsi nell'etimologia 
stessa della parola: altro non sarebbe 
che una zuppa di magro avanzata e ri
bollita il giorno dopo, il venerdì, nelle 
campagne, si preparava una zuppa a 
base di pane, patate, cavolo nero, fa
gioli - l'osso di prosciutto ed il lardo sa
rebbero aggiunte posteriori, segnale di 
un'economia più ricca - e siccome se 
ne faceva molta, avanzava anche il sa

bato. Veniva quindi messa in un tega
me di coccio e lentamente stufava, boi-
licchiando, sul fuoco, acquistando 
densità ed esaltando il gusto delle ver
dure. 

Si dice che I contadini la consumas
sero come prima colazione. Oggi la ri
bollita del ristoranti è un pochino ad
domesticata: spesso è semplicemente 
un'ottima zuppa di verdure che solo ra
ramente viene ribollita. Ne guadagna 
forse In leggerezza... 

Per fare una ribollita domestica, 
prendete un chilo di fagioli cannellini 
freschi che andranno lessati in abbon
dante acqua finché non sono teneri. 
Messo da parte un quarto di fagioli. 
passate gli altri, aggiungendo uguale 
quantità di acqua fredda. Nell'olio /ale 
cuocere carole, sedano e porri, aggiun
gendovi tre pomodori spellati e tritati, 
l'aglio e il timo. Poco dopo mettete il 
cavolo nero tagliato a strìsce e, incor
porato il passato di fagioli, fate cuocere 
adagio per circa un'ora. Cinque minuti 
prima della fine della cottura unite i fa
gioli interi e qualche fetta di pane raf
fermo. La zuppa deve essere abbastan
za densa. Il giorno dopo riscaldatela fa
cendola ribollire e servitela con una 
ciotola di cipolle fresche tagliate a ron
delle e in un'ampolla di olio di frantolo. 
Una variante più chic consiste nel pas
sare la zuppa in forno, cosparsa di fetti
ne di cipolla, pepe nero e olio extraver
gine. 

• I Nonostante il mal di denti che lo 
tormentava quel giorno, il grande Mo
lière apprezzò la cucina saporita e la 
pulizia che regnava nella locanda. Cosi 
recitano le cronache - o le leggende -
che attribuirebbero al celebre comme
diografo seicentesco un soggiorno da 
•Omero». Ma i blasoni di questo ristoro 
toscano non finiscono qui: una stampa 
del periodo napoleonico ritrae il casale 
e le stalle che costituivano la stazione 
di posta, a testimoniare l'antica presen
za della locanda sulla strada tra Firenze 
e Pisa. 

Da locanda a osteria: tra i vecchi, 
qualcuno ricorda il monumentale ban
cone di marmo, le cataste di bottiglie, i 

cesti di uova pronti per uno spuntino. 
Da osteria a trattoria tradizionale, da 
quando - e siamo nel 1956 - la famiglia 
Meacci la rilevò, ristrutturando, ma con 
parsimonia, i vetusti locali. Oggi chi 
cerca la cucina tradizionale toscana 
•deve» fermarsi qui, per trovare in pri
mo luogo le zuppe: minestra di farro. 
ribollita, pappa al pomodoro, zuppa 
di ceci, eseguite con grande attacca
mento agli ingredienti «poveri». Si pro
segue con la trippa alla fiorentina, i fa
gioli all'uccelletto, lo stoccafisso, gli ar
rosti e le carni alla brace. Per uno spun
tino dal sapore antico é da provare la 
farinata col cavolo nero, un piatto di 
tradizione che si gusta con piacere nei 
mesi invernali. Immancabili, come in 
ogni pranzo toscano che si rispetti, i 
cantuccini col Vin Santo, magari ac
compagnati da una fetta di castagnac
cio. 

La ridotta scelta del vini - solo vino 
sfuso, comunque discreto - è compen
sata dalla qualità della cucina, con un 
rapporto qualità-prezzo senz'altro fa
vorevole. 

Nella conduzione i fratelli e la sorella 
Meacci trovano ancora un valido ap
poggio nella madre, che, nonostante le 
settantacinque pnmavere, non disde-

fna di misurarsi ai fornelli. 
rattorta Omero 

Via Tosco Romagnola Est, 855 
La Seal.-(Pi) 
Tel.0571/4W320 
Prezzi 20mlla vino compreso 
Giorno di chiusura, sabato 

Vacanze rustiche 
toscoromagnole 

MARIO CASTELLARI 

• I Arrivare a Cocchiola è 
come arrivare in un mondo a 
parte. Intanto per la colloca
zione geografica che vuole il 
comune di Badia Tedalda - di 
cui (a parte la località presso 
la quale sorge il centro «Prati 
della Luna».- amministrativa
mente nella provincia di Arez
zo, ma in realtà completa
mente nel versante adriatico, 
insinuato nel territorio mar
chigiano e ad un tiro di 
schioppo da Rimini e dalla ri
viera romagnola. Si può im
maginare quale rimescola
mento di tradizioni, usi e co
stumi, anche culinari, si trovi 
in questo angolo di Toscana. 
L'ambiente è veramente in
contaminato, ricco di boschi, 
di prati a pascolo per il bestia
me a stabulazione libera (qui 
si alleva solo la razza chianl-
na), e di fauna variegata e nu
merosa, nonostante l'attività 
venatoria. Il centro vacanze 
•Prati della Luna» offre ricetti
vità alberghiera, bungalow ed 
un grande, «selvaggio» cam
peggio, praticando pernione 
completa a prezzi decisamen
te favorevoli (37mila al giorno 
per persona, in bassa stagio
ne, 4Smila in alta stagione). 
Molte le attività sportive: equi
tazione, in un attrezzato cen
tro ippico con scuola di equi
tazione ed escursioni, tennis, 
mountain bike, tiro con l'arco, 
pallavolo e trek a piedi que
sto grazie ai numerosi chilo
metri di percorsi segnalati a 
cura della Comunità Montana 
di Sansepolcro. Per mangiare 
invece, si tratta di scoprire un 
pianeta nuovo ed inaspettato. 
Della cucina tradizionale to
scana vi sono soltanto labili 
segni, ricordo evidente della 
lunga dominazione fiorentina 
in queste terre. Niente ribollita 
o trippa alla fiorentina, ma 
uso costante della pasta fatta 
in casa, con predilezione per 
gli gnocchi di patate, I ravioli 
con spinaci e ricotta e le ta

gliatelle. In autunno fanno ca
polino le pappardelle, ovvia* 
mente al sugo di lepre o et 
cinghiale. I sughi nsentono 
della contiguità con la Roma} 
gna: sono ricchi, molto lavo» 
rati, ripieni di spezie e di que
gli aromi raccolti nell'orto del» 
l'azienda. Il sugo di funghj 
«dell'Artemisia» è eccezion» 
le, anche perché utilizza JJ 
fungo «prugnolo», rarissimo 
da trovare. Antonello, che 
opera in cucina insieme a To-
nina. Elena e con (ugaci mp 
indimenticabili apparizioni di 
Artemisia, aggiunge le crèpe 
ai Prati e stimola un riawicina-
mento alla cucina tradiziona
le toscana con i secondi: il 
«gran fritto», gli arrosti (piccio
ne, agnello, pollo, vitello), le 
scaloppe, esclusivamente di 
carne dilanine proveniente 
da capi allevati nella zona. 
Sformati gustosissimi ed origi-

, nali accompagnano i secondi, 
mentre per i dolci Antonello si 
sbizzarrisce con coppe, cro
state di frutta e zuppa inglese. 
I vini sono prevalentemente 
toscani (Capezzana, Santa 
Lucia e Castelbaldi rossi; 
Trebbiano e Vergine della 
Valdichiana bianchi), con 
qualche indulgenza verso un 
valido Sangiovese San Crispi
no, forse per accontentare' i 
numerosi romagnoli che ri
fuggono dalla grande am
mucchiata della Riviera per 

* cercare tranquillità e refrigerio 
ai «Prati della Luna». Ad acco» 
gliervi troverete, fra gli altri. ur| 
bolognese verace, Giorgio, e» 
oste del mitico «Legionario», 4 
molti dei suoi amici musicisti! 
da Claudio Lolli a Jlmmy Vii' 
lotti, Ares Tavolasi e Tiziana 
Barbieri. Dunque, buon viag» 
gio e, soprattutto, buon appej 
titoe buon riposo. > 

« 
Centro Vacanze • 
•I Prati della Luna» J 
Località Cocchiola > 
Tel. 0575/714090 > 
BADIATEBALDA (Ar) I 

L'UTENSILE 

Crine o acciaio 
per la «stamigna» 

EUOENIO MEOAQUANI 

M Nonostante siano assai 
simili fra di loro, soprattutto 
perché entrambi formati da 
una rete metallica, è neces
sario distinguere i colini dai 
setacci: mentre i primi sepa
rano i liquidi dai solidi, i se
condi hanno la funzione di 
perfezionare una prepara
zione culinaria. •, 

II setaccio possiede origi
ni molto lontane, tanto che 
Io si trova illustrato in antichi 
libri di cucina, e la sua forma 
è rimasta invariata attraverso 
i secoli. L'unico cambia
mento riguarda i materiali 
della rete filtrante: ai crini di 
capra, di asino o di cavallo 
sono stati sostituiti il ferro 
zincato, quello stagnato, 
l'acciaio inossidabile, il ny
lon e l'ottone. 

La forma del setaccio ri
corda quella di un tamburo, 
essendo costituito da due fa
sce di legno, o anche di pla
stica, che si sovrappongono 
bloccando fra di loro una re
te. Quest'ultima viene scelta 
con una maglia più o meno 
grossa a seconda delle esi
genze: una rete finissima, 
per esempio, è indicata per 
spargere lo zucchero a velo, 

mentre quella più spessa è 
utilizzata per setacciare il 
pangrattato. 

Per la preparazione di sof> 
betti, confetture e gelatine di 
frutta, si utilizzavano i se ta» 
ci in crine animale: queste» 
materiale veniva impiegato) 

, in, quanto assolutamene 
' tnattacabile dalle sostanza 

chimiche contenute nellqj 
frutta, ma oggi è stato sosti* 
tutto dall'acciaio inossidabi«i 
le. Se la quantità del prodofi 
to da setacciare è poca, si 
può ricorrere all'impiegai 
della «barchetta», ovvero uf| 
piccolo attrezzo dalla forma?; 
simile a quella dei tradizio* 
nali cappelli da studente! 
universitario, che, impugnai 
ta dalla parte della puntaj 
può essere appoggiata dire»» 
tamente sul bordo di u n i 
casseruola. * 

Concludiamo ricordando^ 
che un altro nome del setacj 
ciò è «stamigna» o «stamina»» 
dal latino stammens. che sijj 
gnifica «coperto di fili»: cor» 
questo vocabolo, deformato? 
in «stamegna», si suole chia> 
mare in Lombardia anche, 
l'avaro, ovvero una persona 
che., lascia passare qualco
sa a fatica. 

12 l'Unità 
Lunedì 
16 luglio 1990 


