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NOTIZIE ARCIGOLA 

Giovedì scorso, presso il Circo­
lo BoccondMno in via Mendi­
cità 14, si e svolta la tradiziona­
le cena a base di pinzimonio, 
nel dialetto locale «bagné 'nt 
l'etili» (bagnar nell'olio) L In­
contro conviviale tenutosi nel 
bel cortile che II circolo ha in 
comune con la sede nazionale 
Arcigola. ha voluto rendere 
omaggio all'attività orticola 
che da secoli caratterizza l'hin­
terland braidese Le croccanti 
verdure del posto si sono spo­
sate con l'olio extravergine li­
gure. 
Nuove 

In Lombardia, soprattutto nel­
la zona di Milano, parecchie 
sono le condotte appena sorte 
ABovisio Masciago è fresca di 
battesimo quella di Milano 
Nord, fiduciario e Pier Luigi Be­
veria, enotecaro. via Posteria 6, 
teL 0362/590302. 

Monaellce 
L impegno di Alberto Marco-
mini, intenditore e ricercatore 
di formaggi ha portato alla co­
stituzione di una nuova con­
dotta a Monsehce, in provincia 
di Padova II recapito di Marco-
mini a Monselice e in via Mora­
no 18. tei 0429/782323 
Elruria 
Anche in Toscana crescono le 
nuove condotte, segnaliamo 
quella dell Eiruria che si è resa 
autonoma dalla sorella mag­
giore dell'Alta Maremma La 
sede è a Volterra, fiduciario è 
Fabrizio Calastri, appassionato 
di vini via dei Filosofi 16, tei 
0588/86815 
Satento 
C è parecchio movimento an­
che a) Sud A Lecce, e precisa­
mente all'interno di Villa Cop­
pola, a San Cesario (tei 
0832/639102), ha sede la con­
dotta del Salerno, diretta dal fi­
duciario Giuseppe Sansò, via 
G.C Vannini 4, tei 
0832/24429 

Quest'estate vestitevi 
di Slow! 

Con la HUglkua dttto Slow Food, bianca con le chiocciole 
s In nero, in purissimo cotone, caglia unica. 

E mettete lo Slow 
in tavola! 

Con la tomglitua-gioeo con soaobiccfiUrt, in materiale 
•sintetico, lavabile e atossico, utilizzabile come servizio 

all'americana e gioco. 

r 
I Buono d'ordine 
j Desidero ricevere direttamente a casa mia al prezzo speciale | 
'riservato ai Soci Sapienti: 

| D _ . 
|D e,. 

. T-shirt Slow Food a lire 23.000 l'uria 

. tovajliette-riococon sottobicchiere 
a lire 8.000 runa 

I Verserò la somma di £. _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

{ O in contrassegno 

|Ocon assegno e/c bancario non trasferibile 
intestato ad Arcigola 

(con versamento su c/c postale n. 17251125 
iniettato ad Arcigola 12042 Bra 

|Dcon addebito sulla mia carta di credito 
D American Express QCartaS) OVisa 

. scadenza-

INOME. 
COGNOME. 

j VIA/PIAZZA. 

IcrrrA 

I Firma. 
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Mercurio, cadmio, alghe atro­
fizzanti questi temibili nemici 
del mare rendono assai poco 
rassicurante il consumo del 
pesce Con un'analisi ampia e 
documentata. Vitalba Paesano 
fa il punto della situazione Ec­
co il primo articolo. Altri due 
contributi sui tema verranno 
pubblicati nei prossimi numeri 
de «L'ArcigoIoso» Da Vitalba 
Paesano, La Verità nel piat­
to, Rizzoli 1989. 
M II mercurio nel pesce, a 
guardar bene, non è una novi­
tà C'è sempre stato (e questo 
alcuni studiosi sono riusciti an­
che a dimostrarlo) perché esi­
ste, lungo tutto il bacino dei 
Mediterraneo, una contamina­
zione ambientale di natura 
geologica quella del mercurio 
e. infatti, una presenza costitu­
zionale del nostro territono 
(basti pensare, per esempio, 
che nel Monte Amiata, in To­
scana, se ne trova in dosi rile­
vanti, e che concentrazioni di 
mercuno si trovano anche nel 
bacino di Venezia e in quello 
di Trieste) 

Il fatto, tuttavia, che la popo­
lazione mediterranea sia natu­
ralmente esposta alla contami­
nazione di mercurio non deve 
allarmare sia perché questo 
accade da sempre, sia perché 
nel nostro paese non si sono 
mai riscontrati segni di intossi­
cazioni croniche 

È accaduto diversamente al­
trove in Giappone, per esem­
pio, nel 1953, si sono avuti casi 
di avvelenamento grave da 
mercurio, anche cronico, tra 
coloro che consumavano il pe­
sce catturato nella baia e nel-
I estuano di Minamata, dove 
c'erano acque particolarmen­
te inquinate da scarichi di sco­
rie industriali contenenti dosi 
massicce di sali di mercurio A 
determinare I avvelenamento, 
allora, non furono, per la veri­
tà, solo le condizioni delle ac­
que, ma anche l'elevato con­
sumo di pesce da parte della 
popolazione, costituita soprat­
tutto da pescatori Secondo gli 
studi fatti, risulta che a Mina-
mata la popolazione mangia­
va anche un chilo e mezzo di 
pesce al giorno. 

La situazione italiana è sicu­
ramente diversa anche perché 
il consumo medio prò capite, 

Mercurio 
nel pesce 

Quali limiti 
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secondo le stime più recenti, 
nel nostro paese è di soli 26 
grammi al giorno, una quanti­
tà, dunque, di tutta sicurezza. 
La pericolosità di questi resi­
dui. Infatti, è proporzionata al­
la quantità di alimento consu­
mato. Le esperienze di labora­
torio hanno dimostrato che 
occorre assumere per tempi 
continuati dosi superiori al 
milligrammo di mercurio per 
registrare casi di tossicosi 

Bisogna tuttavia ammettere 
che è estremamente difficile 
anche per gli studiosi valutare 
con esattezza quanto l'accu­
mulo di dosi anche modeste di 
questi residui possa influire al­
la lunga sugli organi più deli­
cati, come fegato, reni e cer­
vello. Questi residui. Infatti, 
non vengono smaltiti dall'or­
ganismo, né da quello dei pa­
sci, né da quello umano 

Oggi, dunque, per tenere a 

bada il fenomeno, bisogna da 
una parte valutare quanto sia­
no consistenti 1 residui di origi­
ne endogena (cioè naturale), 
e quelli derivati dalle sostanze 
minerali usate dall'industria, e, 
dall'altra, vigilare sulla con­
centrazione di mercurio pre­
sente nelle diverse specie itti­
che Fin qui abbiamo spiegato 
a parole. Ma d sono anche I 
numeri per capire l'entità del 
fenomeno Molti studi sull'ar­

gomento dimostrano che la 
maggior parte delle persone, 
in Europa, ingerisce ogni glor-
nol una quantità di mercurio 
inferiore a 20 microgrammi (il 
microgrammo è la milionesi­
ma parte del grammo) Gli 
stessi studi sostengono anche 
che nel caso di consumo parti­
colarmente elevato di pesce 
(in certi territori costien, per 
esempio) si raggiungono al 
massimo i 75 microgrammi a 
persona Nel 1972 il Comitato 
costituito dalla Fao e dall'Ortis 
(I Organizzazione mondiale 
della sanità) ha stabilito un •li­
vello tollerabile di ingestione 
settimanale» di 0,3 milligram­
mi di mercurio (pari a 300 mi­
crogrammi) Dalle cifre si de­
duce, dunque, che anche nel 
casi dì un abbondante consu­
mo, il pesce puO comparire in 
tavola fino a quattro volte alla 
settimana. 

É ancora l'Organizzazione 
mondiale della sanità ad aver 
stabilito, attraverso un apposi­
to comitato (il Comitato Ce­
dex per gli additivi Alimenta­
ri), che i pesci da preda (pe­
sce cane, pesce spada, tonno) 
non possono avere una con­
centrazione di mercurio supe­
riore a 1 milligrammo per chilo 
(tecnicamente si dice 1 ppm, 
cioè una parte per milione), 
mentre per tutti gli altri prodot­
ti della pesca il livello non deve 
superare 0,5 milligrammi per 
chilo Avvalendosi di questi e 
di altri dati, in alcune nazioni, 
tra cui l'Italia, il limite consenti­
to è 0,7 milligrammi di mercu­
rio per chilo, un valore inferio­
re, dunque, a quello ammesso 
dati Oms, ma la tedenza gene­
rale è di adeguarsi quanto pri­
ma, portandolo a 1 ppm 

E possibile spiegare in ter­
mini ancora più semplici? Si 
può provare con un esempio 
se il contenuto di mercurio in 
una partita di pesce è al limite 
massimo dei valori consentiti 
(I ppm), una persona del pe­
so! di 60 chili può consumare 
200 grammi di pesce alla setti­
mana o circa 30 grammi al 
atomo, senza alcun problema. 
Le alte concentrazioni di mer­
curio possono interessare. In­
fatti, solo chi consuma tutti I 
giorni un pasto a base di pe­
sce, di almeno 100 grammi 

Continua 

AL SAPOR DI VINO 

IN VACANZA 

Ferie rustiche di tutto riposo 
nel magico triangolo del Chianti 

• • Si parla sempre di vacan­
ze intelligenti, di mele alterna­
tive ma poi ci si ritrova pun­
tualmente su spiagge affollate, 
magari in un altro continente, 
oppure In paesini incastonati 
fra montagne bellissime ma 
congestionati da orde straboc­
chevoli di villeggianti fracasso­
ni, condannati alla ricerca fre­
netica del divertimento «alme­
no in quel pochi giorni» Come 
sfuggire a questa maledizione? 
Molti teorizzano la vacanza in 
citta Ma questa è ammissibile 
soltanto per il pubblico impie­
gato che. lavorando in agosto, 
tesaurizza giorni di ferie per 
tempi migliori La «riappropria-
zionc> della città, poi. con bea­
te letture e fresche serate al ci­
nema all'aperto, rischia di re­
stare un mito Il caldo è caldo e 
poco vale tenere in mano un 
buon libro mentre in mutan­
de, si vaga per la casa in cerca 
di refrigerio fra ventilatore, 
doccia e frigorifero E quanto 
ai cinema estivi, pullulano di 
zanzare e propongono spesso 
tutto il visto e rivisto anche In 
tv Allora cosa resta? La cam­
pagna, signori miei1 Proprio e 
solo la campagna può offirere 
rifugio a coloro che ricercano 
una tranquilla vacanza (nel 
senso etimologico di allonta­
narsi, di scomparire, di «stac­
care» come si dice oggi) per n-
temprarsi consegnandosi ai rit­
mi naturali la fresca e vivifi­
cante aria del mattino l'ipnoti­
co frinire delle cicale nel caldo 
meriggio, lo struggente silen­
zio del crepuscolo Qui anche 
lauto Iinquietante prigione 
nella morsa del traffico, può 
tornare ad essere strumento di 
libertà utile per gironzolare per 
tranquille stradine alla ricerca 
dei mille segni di una storia mi­
nore e dei tesori nascosti del-
larte rurale e della cultura 
contadina 

Tutto questo dove' In To­
scana naturalmente Sulle gui­
de pubblicate dalle organizza­
zioni dell'agriturismo potrete 
trovare tutte le informazioni e 
gli indirizzi necessari, ma per 
comodità del lettore meno in­
traprendente segnaliamo qui 
di seguito alcune aziende che 
praticano ottima ospitalità E 
se per agosto è tutto esaurito, 
meditate su settembre se non 
tutto il mese, almeno qualche 
distensivo week-end ci può an­
cora scappare Se poi, vi siete 
•mangiati» già tutte le lene, an­
notatevi gli indirizzi per il pros­
simo anno 

Dunque la Toscana e, scu­
sate se è poco, il Chianti, con 
una breve deviazione verso 
l'altopiano di Prato Alto, già in 
provincia d'Arezzo Le aziende 
che vi proponiamo stanno nel 
triangolo magico racchiuso fra 
la Val di Pesa e la Val d'Amo, a 
pochi chilometri da Firenze e 
da Siena 

A Montelupo Fiorentino la 
tenuta di San Vito in Fior di 
Selva sta in mezzo ai vigneti e 
al bosco Dispone di 25 posti 
letto distribuiti in otto ge lo­
sissimi appartamenti - siste­
mati nell'antico casolare cen­
trale, nel fienile e nel frantoio 
ristrutturati - ciascuno arreda­

to con un colore diverso Un 
portico coperto per la tv e la 
conversazione, la piscina pri­
vata, il tennis e il maneggio -
questi due negli immediati din­
torni - completano le strutture 
disponibili Si afflila a settima­
na da 600mlla a 900mila per 
appartamento (alcuni sono 
mollo spaziosi) Prezzi di alta 
stagione 

A venti chilometri da Firen­
ze, nel comune di San Cascia-
no Val di Pesa, si gode un ma­
gnifico panorama sulle colline 
del Chianti dai cinque appar­
tamenti (per un totale di 15 
posti letto) dell'Azienda Agn-
cola Cooperativa «La Ginestra» 
si vedono benissimo i poderi 
Alitinoti di Santa Cristina, dove 
si produce il mitico Tignanello 
La casa colonica, in collina, di­
spone di giardino con barbe­
cue e piscina. Vicinissime alla 
tenuta ci sono varie attrezzatu­
re sportive In più, si possono 
acqui"are in azienda - che 
pratica colture biologiche -
miele, olio, pasta ricavata dal 
grano coltivato L ospitalità 
(un occhio di riguardo è usato 
per i soci Arcigola) consiste 
anche in preziose indicazioni 
per visitare cantine, trattorie, ri­
storanti della zona del Chianti 
In alta stagione si affitta un ap­
partamento per 600mila la set­

timana, in bassa per450mila 
Se, oltre all'ospitalità rurale, 

desiderate anche avere a di­
sposizione un buon posto di n-
storo, allora provate a Terrano­
va Bracciolini L'Azienda Agri­
cola di Patema, che dispone di 
una decina di posti letto in ca­
mere singole o in miniapparta­
mento, non solo vende i propri 
prodotti provenienti da coltiva­
zioni biologiche (vini, ortaggi, 
sortoli e sottaceti, invitanti con­
fetture di frutti del sottosuolo), 
ma si caratterizza per una buo­
na cucina casalinga ci sono 
sempre due o tre tipi di pasta 
tirata a mano, salumi, animali 
da cortile cucinati in vari modi 
(da provare l'anatra «In por­
chetta», specialità tipica e tra­
dizionale) Il servizio di ristora­
zione è solitamente serale Per 
una camera si spendonol sulle 
20mlla a persona Infine - ma 
è solo una questione geografi­
ca - eccovi un posto che sinte­
tizza meravigliosamente tutto 
ciò che vi potete aspettare da 
un'ospitalità agntunstica L'a­
zienda è >La Spinosa» a Barbe­
rino Val d Elsa un oasi di ver­
de e di tranquillità (grande è 
l'estensione del podere) cir­
conda la casa colonica del Set­
tecento dove viene servita la 
prima colazione - alla manie­

ra dei ricchi breakfast - e dove 
funzionano il ristorante e una 
sala di gioco e «socialità» Le 
stanze (capaci di ospitare 
complessivamente quattro nu­
clei familiari oppure gruppi di 
una ventina di persone) sono 
le enormi camere di una volta, 
ricavate dal fienile Le attrezza­
ture sportive sono molte pisci­
na, campo di tennis e pallavo­
lo su prato all'inglese, bocce, 
tuo con l'arco Turi intomo 
I orto biologico, il giardino! bo­
tanico con untissime erbe aro­
matiche per la cucina e la cura 
del corpo, le aie dove si alleva­
no - con un razionale impian­
to in brado - gli animali da 
bassa corte Sulla tavola del ri­
storante i prodotti dell'azien­
da, le carni bianche cucinate 
spesso con il vino - l'antico 
Prunaiolo - e con tanti incon­
sueti profumi, l'olio di frantolo, 
i formaggi freschi aromatizzati, 
il pane e le pizze rustiche, le 
zuppe, come quella di farro 
Per il pernottamento, la prima 
colazione e la cena si spendo­
nol sulle lOOmlla a persona, 
con agevolazioni per i giorni 
successivi al terzo Come sou­
venir, portatevi via una bella 
composizione di fiori essiccati 
oppure una delle tante profu­
mate essenze vegetali. 
Tenuta di S. Vito In Fior di 
Selva 

Montelupo Fiorentino (Fi) 
Tel 0571/51411 
Cooperativa Agrituristica 
LaGinestra 
Loc Bargino • S Casclano Val 
di Pesa (Fi) 
Tel 055/8249245-8248117 
Azienda Agricola Loc. Pa­
tema 
Terranova Bracciolini (Ar) 
Tel 055/977514 
Azienda* Agricola La Spino­
sa 
Barbenno Val d Elsa (R) 
Tel 055/8075413 

Libri e tappi 
in passerella 

B-ncarehino: 
enologia e letteratura 
Mulazzo. comune della Lum-
giana, terra di libri e di vino, ha 
inventato un premio singolare, 
che mette insieme per una vol­
ta in maniera inedita enologia 
e letteratura. Ecco dunque 
che, grazie ali impegno del 
Comune, dell Unione librai 
pontremolesi e dell'Accade­
mia della vigna bianca e della 
vigna rossa si è svolta nel giu­
gno scorso lottava edizione 
della rassegna BancareMno 
Sul versante editonale ha tenu­
to banco la Grande enciclope­
dia illustrata della gastronomia 
di Marco Guamaschelli Gotti 
quasi mille pagine, più di cin­
quemila voci, tremila ricette, in 
una summa gastronomica che 
ha impegnato l'autore ed i suoi 
collaboratori per sette anni 
Per la prima volta un serio ten­
tativo di sistemazione della 
matena «gastronomia», che si 
avvale di un approccio interdi­
sciplinare, con un occhio final­
mente attento all'inquadra­
mento storico una sintesi delle 
conoscenze finora acquisite 
nell'ambito della cultura mate­
riale del cibo che aspira ad es­
sere, nel suo territorio, quello 
che fu l'Encyclopédie di Dide­
rot e D'Alembert 

Quanto al vino, la selezione 
BancareMno 90 ha scelto la 
Pelaverga del Castello di Ver-
duno, di Burlotto e di Alessan­
dria, il Dolcetto di Dogliani del 
Tufo e di Poderi Luigi Einaudi, 
nonché un gruppo di aziende 
toscane, piemontesi, siciliane 
e mutane 
Il sughero di Cervare-za: 
attenti al tappo 
Vino di qualità e sughero han­
no da sempre un rapporto di 
amore/odio Matenale princi­
pe per quanto riguarda la «tap­
patura» della bottiglia, il sughe­
ro (quando è di buona quali­
tà) consente infatti al vino di 
conservarsi perfettamente an­
che per decenni, al contrario, 
un tappo non perfetto, affetto 
cioè da malattie, rovina irre-
mediabilmente il contenuto 
della bottiglia, conferendogli 
quello sciagurato «gusto di tap­
po» che balza al naso e lo ren­
de imbevitele Negli ultimi 
tempi poi più di un grido di al­
larme si è levato nel settore su­
ghero la produzione è sempre 
più scarsa e di minor qualità, a 
causa di malattie delle piante e 
consumi indiscriminati, tanto 
che sono allo studio matenali 
alternativi In questa situazione 
accogliamo con piacere il dé­
pliant curato dal Fnala (la Fe­
derazione degli artigiani del le­
gno affiliata alla Confederazio­
ne nazionale dell artigianato) 
di Reggio Emilia che riscopre e 
nlancia il «Tappo di Cervarez-
za», una produzione antica 
della «montagna» di Reggio 
che, dopo un penodo di ap­
pannamento, si nlancia in 
grande stile Conosce cosi 
nuovo impulso un artigiano 
che data dal Settecento e che 
da oltre due secoli rappresenta 
un importante realtà socio­
economica nella zona 

Vini d'autore: 
un Oscar al vini 
di proprietà 
E giunta alla terza edizione la 
rassegna organizzata dalla Ca­
mera di commercio di Venezia 
in collaborazione con l'Unio­
ne italiana delle camere di 
commercio 1121 luglio scorso, 
a Venezia, durante l'ormai tra­
dizionale «notte degli Oscar», 
sono stati premiati i vini scelti 
dalle commissioni degustatri-
ci Si tratta di vini che rientra­
no, ognuno, in una delle otto 
categone previste dal regola­
mento del concorso (bianchi, 
rossi e da dessert dell ultima 
vendemmia o affinati per uno 
0 più anni), tutti provenienti 
da uve prodotte in vigneti di 
propnetà delle aziende e vinifi­
cati direttamente oppure otte­
nuti da uve di provenienza 
estema e accertata, vinificati 
ed imbottigliati in proprio 

La selezione nazionale Vini 
d'autore intende valorizzare 
1 evolversi dei vini italiani, con 
l'obiettivo di far emergere un 
quadro leggibile dell'enologia 
nostrana, in questi tempi di 
gran fermenti e novità 
Rrandacorta: 
non chiamiamolo 
apumante 
Uno storico protocollo è stato 
siglato addi 3 luglio 1990 da 
parte dei produtton aderenti al 
Consorzio volontario per la tu­
tela dei vini di Franciacorta riu­
niti in Cortefranca. li docu­
mento (sottoscritto dai nomi 
più prestigiosi dell'enologia 
della zona) recita testualmen­
te- «I sottoscritti produttori si1 

impegnano solennemente ad 
eliminare dalle proprie botti­
glie la parola spumante non­
ché ogni riferimento al metodo 
di spumantizzazione ed a ri­
portare in etichetta solamente « 
il nome Franciacorta Denomi-r 

nazione di origine controllata 
V_JQPR,D» Entro il giugno ' 
'91, dunque, niente più botti­
glie contrassegnate da dizioni > 
del tipo «Metodo classico > 
Champénols» o simili, sempli­
cemente «Franciacorta», a qua­
lificare una produzione che 
vuole affermare la propria ori­
ginale unicità. 
Langhe: 
un Atlante 
per censirei eros 
L addetto ai lavon - ma anche 
chi ha passione per ti vino -
parta disinvoltamente di «cru» 
Ancor meglio è berlo, giacché 
il nome «cru» designa il vino 
prodotto in un particolare ap­
pezzamento, una sottozona 
insomma, grandemente vaca­
ta, per natura geologica del 
terreno, per esposizione, per 
fatton climatici Un operazio­
ne piuttosto interessante è il 
censimento del crus deii'Albe-
se che Arcigola-Slow Food Edi­
tore sta preparando Si chia­
merà «Atlante dei vigneti di 
langa> e costituirà - con i suoi 
fascicoli dedicati alla zona del 
Barolo - un inedito strumento 
per meglio conoscere «il fiore» 
della produzione enologica 
delle Langhe Pur essendo una 
pubblicazione specifica, è go­
dibilissima anche per il «nor­
male» consumatore è infatti 
integrata con segnalazioni di 
buone cantine, di ristoranti 
della zona, di testimonianze 
dei contadini e del produtton 

l'Unità 
Lunedi 
6 agosto 1990 


