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Quest'estate vestitevi 
di Slow! 

Con la maglietta dello Slow Food, bianca con le chiocciole 
impresse in nero, in purissimo cotone, taglia unica. 

E mettete lo Slow 
in tavola! 

' Con la tovaglietta-gioeo con sottobicchiere, in materiale 
sintetico, lavabile e atossico, utilizzabile come servizio 

all'americana e gioco. 

Buono d'ordine 

Desidero ricevere direttamente a casa mia al prezzo speciale I 
riservato ai Soci Sapienti: I 

D n T-shirt Slow Food a lire 25.000 l'una I 

D n. tovaglieltc-gioco con sottobicchiere ! 
a lire 8.000 runa I 

Versero la somma di £. _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

D in contrassegno 

O con assegno c/c bancario non trasferibile 
intestato ad Arcigola 

D con versamento su c/c postale n. 17251125 
intestato ad Arcigola 12042 Bra 

D con addebito sulla mia carta di credito , 
IS_fflHÌ««lB™«». ,B.Q»I»SU,,0yUa. 

. scadenza-

NOME. 

COGNOME. 

VIA/PIAZZA. 

CITTÀ 

Firma. 

Data_ ,J 

NOTIZIE ARCIGOLA 

Per San Lorenzo 
seppie e poesia 

DAMIANO VENTRELLI 

• 1 Una serata cosi è irripeti
bile: magica. Questo uno dei 
commentici» si sono sentiti al 
termine della Notte delle stelle 
cadenti, una manifestazione 
voluta dalla Condotta pugliese 
e realizzata ih collaborazione 
con il comitato di gestione del 
Fortino di Bari: primo tentativo 
di unire la poesia, la letterati»- ' 
ra, la musica ed un pizzico di 
teatro popolare con la gastro
nomia regionale. 

Il 10 agosto al Fortino il mi
crofono è subito andato a Raf
faele Nigro, super Campiello 
1987 per >l fuochi del Basente» 
e autore di numerose altre 
opere di cui l'ultima è -La ba
ronessa deirOlivento». Nigro 
ha letto alcune liriche parten
do dall'argomento della serata 
ed allargandolo ai temi dell'e
state, del mare, dell'amore. Il 
testimone è poi passato a Lino • 
Angiuli che con servibile vena 
poetica pugliese ha letto alcu
ne sue composizioni, cosi co
me ha (atto Vito Carofiglio, in
signe franccslsta-qui'in.veste di 
poeta, che ha '•osato- l'uso del 
dialetto barese. Chi dire che la 
poesia non . fa spettacolo 
avrebbe dovuto esserci per co
gliere con quanto entusiasmo 
ha accolto l'avvenimento il 
pubblico', arquale none man
cata comunque l'allegria, ma
gistralmente creata Cai gruppo 
di artisti «La frasca» di Noci. 

Canzoni, macchiette, brevi far
se divertentissime hanno sti
molato la partecipazione del 
pubblico che ha fatto coro con 
l'aiuto dei testi distribuiti dal 
gruppo stesso. Applausi a sce
na aperta per un sano diverti
mento. Ma la serata doveva es
sere aperta a partecipazioni 
non previste e spontanee e co
si e stato. Intorno a mezzanot
te si sono spente le luci e Um
berto Marzotto, giovane can
tautore blasonato, presente tra 
il pubblico, si e gentilmente 
esibito in alcune sue canzoni. 

La proposta gastronomica, 
abilmente condotta da Enzo 
Di Noia, autore fra l'altro di 
squisiti gelati alla (rutta, è stata 
naturalmente all'altezza della 
situazione. La pasta e fagioli 
con le cozze abilmente prcpa-

, rata da Massimo D'Ambrosio 
della Hostaria del Porto di Tor
re a Mare è stata molto apprez
zata, cosi come i polipi e sep
piette alla brace realizzati da 
Michele Cassano e Nicola Cle
mente e- la frittata ripiena di 
Raffaella Fraccalvieri. Poi tarai-
lini bolliti di Putignano, focac
cia e pane di Carbonara, olive 
di Canosa, anguria di Brindisi, 
il tutto Innaffiato da un fiume 
di Castel del Monte bianco e 
rosso della Cantina cooperati
va della riforma fondiaria di 
Ruvo di Puglia. 

_ a Continuano le precisa
zioni di Vitalba Paesano sui ri
schi da mercurio e su altri in
quinamenti delle acque mari
ne. Che cosa succede con altri 
metalli pesanti «, soprattutto, 
con il proliferare delle alghe? 

Da Vitalba Paesano, La 
Verità nel piatto, Rizzoli 
1989. 

E utile, a questo punto, fare un 
discorso a parte per I (rutti di 
mare, che riciclano in conti
nuazione l'acqua nella quale 
vivono. Tranne le vongole, og
gi il grosso del mercato pro
viene dall'agricoltura e-, co
munque, da un mercato con
trollato: 

C'è una legge precisa che 
regolamenta sia la produzio
ne, sia la commercializzazio-. 
ne del prodotto. Alcuni mollu
schi devono essere depurati' in 
acqua pura o in qualche mo
do disinfettata. Altri devono 
essere solo confezionati in 
sacchetti nei quali viene indi
cata la provenienza, il centro 
di raccolta, il giorno di pesca, 
il tempo di conservazione a 
temperature di refrigerazione 
(cinque giorni è la durata 
massima). 

Chi vendeo fornisce frutti di 
mare deve addirittura esporre 
o quanto meno avere degli 
stabilimenti di depurazione 
autorizzati. 

Chi teme di mangiare i frutti 
di mare non sa probabilmente 
che questo tipo di prodotto 
non è mai stato controllato 
come oggi. Una ricerca com
missionata dal ministero del
l'Agricoltura per misurare la 
sicurezza del molluschi in tre 
aree di allevamento - la lagu
na di Venezia, la laguna di 
Marano-Grado e la zona por
tuale di Trapani - ha dato ri
sultati rassicuranti: è stato re
gistrato un tasso di mercurio 
da un minimo di 0,011 a un 
massimo di 0,35 parti, per mi
lione (ppm), mentre il limite' 
di sicurezza, stabilito dalla 
legge, come si è visto, « di 0,7 
parti per milione. 

E quanto a sicurezza, un'ul
tima precisazione sui residui 
di mercurio: qualcuno sostie
ne che basta pulire bene il pe
sce, eviscerandolo a dovere, 
per eliminare ogni rischio. 
Non è vero; abbiamo visto che 
il mercurio non viene smaltito 
e si accumula nel tempo; se si 
tolgono, dunque, interiora e 
visceri, fegato compreso, si 

È il cadmio 
il veleno 

più diffuso 
VITALBA PASSANO 

elimina la parte di residui più 
recente, quella solo degli ulti
mi giorni di vfta.del pesce. Ma 
l'accumulo," quando c'è, è 
presente in tutto l'organismo, 
anche nelle carni. 

no fatte per ricerca» jwsLjjfc. 
sce residui di mercurio, di etri 
è stata accertata la tossicità; 
tuttavia questo metallo non ha 
una larga diffusione industria
te e questo ne (rena la diffu
sione. È un rischio sotto con
trollo, dunque. In questi ultimi 
anni, invece, si sta verificando 
un crescente inquinamento 
da cadmio, altro metallo pe
sante, utilizzato, (ra l'altro, 
nella produzione delle armi. 
Sono state individuate, per 

esempio, alcune zone di pro
venienza di questa sostanza: il 
Sud America, l'Argentina, la 
Patagonia e, in Europa, l'area 
intorno a Colonia. 
' N'cadmio. che attualmente. 
rtguarita'pHiftrpMmerite Rieti
ni moiluscjjijjijatyL viene, «li,-,,, 
minato prima del consumo 
perché si localizza esclusiva
mente nell'intestino. Può tro
varsi, però, anche nei tentaco
li di piovre o polipi sotto (or
ma di particelle che vengono 
assorbite quando l'animale 
posa sul fondale le sue vento
se. 

I controlli per il cadmio 
vengono (atti ormai frequen
temente, anche perché i resi
dui provocano lesioni renali 

(tutti i metalli pesanti, in ge
nere, influiscono negativa
mente su un'enorme quantità 
di reazioni enzimatiche). 

E che dire'dei recenti feno
meni di «troftóazione delle 
atqueTQtònTOMeldOno sulla 

pésce che mangiamo? La prò-
liferaziohe dél|a biomassa ve
getale, costituita dall'eccesso 
di alghe-, aumenta la carica 
batterica dì degradazione. Nel 
mare, eie*, ci sono batteri de
gradatoti che hanno il compi
to, per esefnpio, di aggredire il 
corpo di un pesce morto e di 
trasformano, "dopo una serie 
di passaggi intermedi, in nitriti 
e nitrati. La-stessa cosa acca
de anche per le alghe e per gli 

organismi vegetali. L'eccesso 
di rifiuti vegetali da smaltire 
scatena un'attività battenca 
superiore alla norma. In que
sta attività di degradazione, 
che richiede un consumo ele
vatissimo di ossigeno, viene a 
mancare l'elemento fonda
mentale per la respirazione 
dei pesci (che è, appunto, 
l'ossigeno). 

Questa sostanza, disciolta 
nell'acqua, ai pesci serve pure 
per compiere tutti i processi 
metabolici; senza ossigeno, 
insomma, i pesci non posso
no vivere bene; anche se so
pravvivono, possono essere 
più facilmente soggetti a infe
zioni da parte di batteri; vivo
no in stato di... stress, dunque, 
e talvolta sono costretti a 
mangiare in un'altra area ma
rina. Il fenomeno dell'eutro
fizzazione, perciò, oltre a con
dizionare la sopravvivenza e a 
essere causa, a volte, di malat
tia, incide comunque sulla 
•qualità della vita» dei pesci. 

Quelli che riescono a so
pravvivere a queste condizio
ni, nella migliore delle ipotesi, 
hanno comunque sapori di
versi da quelli normali, anche 
perché l'ambiente marino, in 
questi casi, acquista odori tipi
ci della degradazione (si for
mano gas come metano, idro
geno solforato e ammoniaca, 
per esempio) che possono 
«passare» poi anche ai pesci. 

Di molivi, dunque, ce ne so
no parecchi, per cercare di ri
mediare a questo fenomeno; 
probabilmente non basta eli
minare il fosforo dei detersivi; 
occorre anche controllare II 
proliferare di sostanze azota
te. 

In questi ultimi anni, infatti, 
ci si è preoccupati di depurare 
le acque degli scarichi urbani 
e delle deiezioni zootecniche 
prima di buttarle in mare, ma 
si è poco pensato che, una 
volta depurate, queste sostar» 

• re organiche a"rebbero datò 
origine a nitriti, nitrati, fosfati, 
elementi con azione «fertiliz
zante», ricchi, cioè, di nutrienti 
per le alghe. 

Sostanze come fosforo, vi
tamina B12 e ammoniaca, tut
te derivati' da sostanze orga
niche, hanno fatto da fertiliz
zante nel grande «campo» che 
è il fondo marino costiero. E la 
sovrapproduzione di alghe ne 
è la conseguenza. A scapito 
della qualità del pesce, tra 
l'altro. 

A TAVOLA 

IN VACANZA 

Anche il deltaplano e la mongolfiera 
nell'agriturismo dei colli del Grignolino 

Wm II Monferrato non è uno 
solo. Sotto questa denomina
zione storico-geografica si ce
lano porzioni diverse di cam
pagna, di tradizioni, di colture, 
di enogastronomia. C'è il Mon
ferrato «torinese», con il suo 
centro In Chivasso, quello «ca-
salese» racchiuso tra II PO ed II 
Tanaro. quello «astigiano» che, 
con il triangolo del Moscato, va 
a lambire le Langhe, quello «li
gure», da Acqui Terme fin ver
so i primi contrafforti dell'Ap
pennino. 

Nelle città principali (Asti, 
Canelli, Casale. Alessandna, 
Acqui) non mancano buoni 
alberghi, ma è certo meglio 
approfittare dell'ospitalità ru
rale: una vasta rete di buone 
aziende agrituristiche costella 
il territorio. 

Stabilito il punto di riferi
mento, facciamo un agrituri
smo intelligente. Sgombrato il 
campo dai miti della «vendem
mia del cittadino» (per carità, 
coinvolgiamoci pure nella vita 
delle aziende, ma non vestia
mo i panni artificiosi e un pò 
snob dell'uomo metropolitano 
che si improvvisa viticoltore 
per raccontare agli amici le < 
propri sudate avventure), 
guardiamoci intomo. Riposo, 
passeggiate, bicicletta, pacati 
tours in automobile, cono
scenza dell'ambiente naturale, 
umano e storico. L'azienda 
agnturistica sarà piuttosto una ' 
seconda casa, un punto di rife
rimento - e di informazione -
che consentirà di vivere meglio 
quel territono. Nel Monferrato 

Casalcse sono in molti a pen
sarla cosi. Tant'è vero che, in 
quella sptepdida fascia colli
nare posta'a sud-est di Casale 
Monferrato, è nata qualche an
no la un'associazione agrituri
stica - le «Terre del Grignolino» 
- che raccoglie operatori del
l'ospitalità rurale, vignaioli e 
altri produttori, con I obiettivo • 
di guidate ad un turismo cam
pagnolo ricco'' e completo: 
soggiorni, visite, degustazioni 
di prodotti, Iniziative culturali, 
sportive e ricreative. Nel nome, 
il riferimento esplicito ad una 
coltura e ad un prodotto che 
rappresenta il denominatore 
comune di queste terre, il Gri
gnolino, un vino di grande tra
dizione, torse poco conosciu
to, ma estremamente interes
sante. 

Senza togliere meriti a Casa
le, splendidamente barocca, la 
capitale geografica e ideale 
della zona è Vignale Monferra
to. Un pàesedi una bellezza e 
di una vivacità, inaspettate. A 
Vignale c'è quasi tutto: una 
rocca tufacea dominata da 
sontuose chiese e dal castello, 

..un'Enoteca Regionale presti
giosa' ospitatane! settecente
sco Palazzo Callori, buoni ri-" 
storanti, da quello dell'Enote
ca a più semplici trattorie, lo
cali per "passare la serata e, a 
sfatare ogni luogo comune sul 
provincialismo, il festival inter
nazionale "di danza, che da 
giugno ad agosto trasforma Vi- . 
gnalc in una piccola Spoleto. 
Tutt'intomo antichi paesini 
con le case In colto e tufo (Ot-

PAOLAQHO 

tiglio, Occimiano. Rosignano, 
Cellamonte...) e la campagna 

1 collinare, dove le zone a vigne
to si stagliano pulite in mezzo 
a macchie di bosco. Dove so
stare, dove pernottare, dove 
mangiare? Abbiamo selezio
nato per voi alcuni indirizzi 
•giusti». 
• La Cascina Alberta è un'a
zienda completa e Raffaella 
Cristofaro, laureata in agraria, 
dirige il lavoro dei vigneti e si 
destreggia ai fornelli con ugual 
impegno. Si produce un buon 
vino e si cucinano i prodotti 
dell'azienda, sicché in tavola 
ci sono abitualmente polli e 
conigli, pasta all'uovo (taglia
telle e, su richiesta, i tipici 
agnolotti monfcrrìnl). La Ca
scina Alberta dispone di tre ca
mere doppie, Il cui prezzo 
oscilla fra le 40 e le SOmila lire, 
compresa una ricca prima 
coalzione. Si effettuano la pen
sione completa e la mezza 
pensione che si aggirano ri
spettivamente sulle 40 e 60ml-
la lire. 

Sempre a Vignale, c'è un'al
tra «donna di campagna» ap
passionata del suo lavoro. Ga
briel la-TriSogllo nei suol due 
beflnbbricali - cascina e villa 
padronale - può ospitare do
dici persone (i prezzi sono co
me quelli di Cascina Alberta, 
essendo le due aziende en
trambe associate alle «Terre 
del Grignolino»). Scegliete la 
mezza pensione o la pensione 
completa,.per avere modo di 
gustare l'ottima cucina di Ga
briella: una cucina di ricerca 
nelle tradizioni del luogo ma 

anche di continua sperimenta
zione e inventiva. Oltre ai clas
sici primi piatti monferrini, non 
perdetevi i deliziosi antipasti e 
i dolci (panna cotta, delicatez
za al torrone, zabaglione con 
krumiri, gabriellini), degni di 
un ristorante di alto livello. Per 
i fanatici del volo, l'azienda 
mette a disposizione un'avio-
superficie.per.decollare con 
deltaplani-o£er seguire corsi 
di addestfainento per mongol
fiera. 

Al Mongetto, dai simpaticis
simi fratelli Santopletro. per 
ora non si pranza (ma c'è in 
progetto il brunch, ovvero co
me superare il pranzo di mez
zogiorno, che appesantisce e 
«spezza» la continuità di una 
giornata campestre, optando 
per una «dazione lunga»). In 
compenso si pernotta in una 
splendida villa padronale con i 
soffitti affrescati (3 camere e , 
due appartamenti con bagni 
nuovissimi) e. particolare 
ghiottissimo, si possono gusta
re e acquistare le meravigliose 
conserve: confetture di fruita 
fresca e matura, frutta scirop
pata, specialità monicmne co-
mela mostarda, la ratatuia, i" 
peperoni in bagna caoda. Il 
Mongetto - anch'esso associa
to alle «Terre del Grignolino» -
si caratterizza poi per un'ini
ziativa interessante: il kinde-
rhelm. Fra giugno e luglio 
gruppi di bambini vengono 
ospitati jivazienda, dove si or
ganizzano per loro tante attivi
tà, dalle esplorazioni in cam
pagna ai corsi di equitazione, 

dalle gite in canoa sul Po agli 
stages di ceramica. A pochi 
chilometri da Vignale, nel Co
mune di Cella Monte, l'azien
da Villa Perona dei coniugi Pi
gino rappresenta un'altra vali
da alternai iva. Cucina di terri
torio con gustose specialità 
(coniglio alle erbe, risotto ai 
funghi, frutta preparata in vari 
modi, tartufi in stagione), vini 
del produttore, fra cui la rara 
Moscatellina, ospitalià in una 
tipica architettura rurale del 
Monferrato casalese: una bella 
cascina tutta in cotto e tufo, 
perfettamente conservata (4 
camere e un appartamento, 
con prezzi che vanno dalle 50 
alle 60mlla lire per la mezza 
pensione e la pensione com
pleta). 

Se poi avrete energie da 
spendere per la serata, a Vi
gnale ci sono almeno tre Inte
ressanti opportunità: l'Osteria 
della Luna (giovani, birre, vini, 
spuntini), l'Agorà (vi racco
mandiamo i suoi cocktalls e la 
fresca terrazza), il Caffé della 
Pesa (vini e, tutti I fine settima
na, musica jazz di buon livel
lo)., . 

Cascina Alberta. Ca' Pra-
no 14-tei. 0142/923313-Vi
gnale Mon'errato. 

Gabriella TriaogUo, Ca
scina Pomern Fraz. San Loren
zo - tei. 0142/923378 - Vigna
le Monferrato. 

II Mongetto, via Piave 2 -
tei. 0I42/S23442-923469 - Vi
gnale Moni erralo. 

Villa Perona. tei. 
0142/88280-Cella Monte. 

Un buon tè freddo 
contro afe e sete 

ANGELA LUNA 

• • Quattro i tipi fondamen
tali, ottenuti dai diversi proces
si di lavorazione (verde, nero, 
oolong, scented), quasi infini
te le possibili miscele, vasta l'a
rea di produzione: India, Cina, 
Sn Lanka, Indonesia, Bangla
desh, Turchia, Unione Sovieti
ca, Kenia, Mozambico, Ugan
da, Tanzania, Argentina, Brasi
le. Ecco il tè. che, dopo l'ac
qua, è la bevanda più diffusa 
nel mondo. Rituale insostitui
bile per i popoli di lingua 
onentale, russa e inglese, si è 
diffuso in quest'ultimo secolo 
nelle abitudini di molti anche 
aldi fuon dell'area di consumo 
tradizionale. 

Al vertice della classifica dei 
consumi europei ci sono Irlan
desi ed Inglesi, ovviamente; se
guono Olandesi, Russi e Tede
schi, per un consumo che va
ria dai 4 chilogrammi annui di 
foglloline prò capite (Anglo
sassoni) ai 220 grammi (Te
deschi). 

In Italia il consumo è basso: 
75 grammi annui prò capite. 
«Qualcosa di caldo» per noi è 
essenzialmente li calte. Tutta
via il consumo si sta allargan
do e orientandosi pian piano 
su di una scelta qualitativa, an
che se è risaputo che in Italia si 
beve uno dei peggiori tè del 
mondo. Ma qua e la sta na
scendo la curiosità per le mi
scele, si gironzola per i pochi 
negozi specializzati sorti nelle 
grandi città, apre i- battenti ' 
qualche tea-hausc. Eppure tan
te sono le virtù del tè: aiuta a ,. 
superare la fatica, con le sue 
proprietà toniche e legger
mente eccitanti, a contrastare 
la disidratazione, a facilitare la 
digestione, a tonificare il mu
scolo cardiaco, e persino a 
mantenere l'abbronzatura. 
Disseta, come ben hanno ca
pito diverse industrie sfornan
do non cattivi prodotti estivi. 

Ma non rinunciate, d'estate 
appunto, a preparare in casa 
un buon tè freddo, arricchen
dolo magari con frutta e aromi, 
come suggeriscono queste ri
cettine veloci. 

Tè freddo all'ananas 
Preparate un buon tè con mez
zo litro d'acqua e sei cucchiai
ni di fogliolme; lasciatelo raf
freddare. Tagliate a pezzi tre 
fette di ananas fresco e copri
tele con succo di limone. Ag
giungete il tè freddo e mettete 
in fngorifero. Prima di servire, 
aggiungete mezzo litro di ac
qua minerale frédda e dello 
zezero candito finemente trita
to. La stessa preparazione è ot
tima con altn frutti, come la 
pesca. 
Frullato al tè 
Una bevanda sostanziosa e in
solita. Preparate una tazza di tè 
piuttosto concentrato e poco 
zuccherato. Mettere nel frulla
tore due pesche tagliate a pez
zetti, un cucchiaio di zucche
ro, mezzo bicchierino di rhum, 
quattro cucchiai di panna li
quida e due cucchiai di ghiac
cio tritato Frullare per un mi-
nulo e servire. 
Granita al tè 
Preparate uno sciroppo, facen
do bollire per due minuti 300 
grammi di zucchero in un litro 
d'acqua. Fate raffreddare. Ag
giungete una tazza di tè molto 
forte e mettete tutto nel freezer 
per qualche ora. Quando il 
composto sarà ghiacciato, ma
cinatelo nel tritaghiaccio e ri
cavate un bel bicchiere di gra
nita, da servire con la cannuc
cia. Decorate con qualche fo
glia di menta fresca. 
Tè cocktail 
Con un litro di acqua e dodici 

. cucchiaini di tè preparate l'in
fuso, che lascerete riposare 

_ percinque minuti. Quando sa-
* ra raffreddato, riempite dei 

bicchieri alti con qualche cu
betto di ghiaccio, il succo di 
mezzo limone o di mezza 
arancia, due bicchierini di gin 
e uno spruzzo di bitter. Ag
giungete il tè e servite con pez
zi di pesca e fette d'arancia. 

Per altre ricotte e informa
zioni, consultate: Mariarosa 
Schiaffino, L'ora del tè - IdcaLi-
bri; Il Tè, Collana Primo Piano 
Natura, Oscar Manuali Monda
dori. 

AL SAPOR DI VINO 

La Langa premia 
.vignaiolo 1990 

ARMANDO CAMBERÀ 

Wt La Morra sorge su uno dei 
pnmi contrafforti delle Lan
ghe, a pochi chilometri da Al
ba. Da questa città, agli inizi 
del secondo millennio, partiro
no i «roncatori», coloro cioè 
che dissodarono le pendici 
delle colline attorno per le col
ture agricole, massimamente 
la vite. I luoghi di allora sono 
ancora in gran parte quelli di 
adesso: Brunate, Cannubi, Ce-
requio, Rocche. Gattera e via 
elencando sono ad un tempo 
antico toponimi e crus famosi, 
terre da nebbioli da Barolo. 
Potremmo aggiungere Santa 
Maria in Plaustra e Marcena-
sco perché sarà qui, in mezzo 
a questi vigneti, che La Morra 
darà appuntamento al suoi vi
sitatori domenica 26 agosto, 
nel pomenggio, per la quarta 
edizione della Marcialonga. 

Si tratta di una passeggiata 
enogastronomica sui sentieri 
del vino, quattro chilometri a 
piedi in mezzo ai filari di neb
bioli e dolcetti, con piacevoli 
soste durante le quali si degu
stano I vini locali e I piatti della 
cucina langarola. Al termine, 
ritomo In paese coi pullman e 
gran ballo finale In piazza. 

A La Morra un tempo ci ve
nivano per villeggare d'agosto 
e per la cura dell'uva a settem
bre. Ora che si tende a cono
scere le ongini dei grandi vini, 
ci si può venire in ogni mo

mento dell'anno. Nella Canti
na comunale che ospita una 
bella collezione di baroli la-
morresi, l'ottimo Claudio Silve
stro di Arcigola vi farà degusta
re e confrontare l'annata '86 
nella settimana dei festeggia
menti, dal 26 agosto al 2 set
tembre. 

In quest'ultima domenica si 
terrà un'altra manifestazione 
importante- la consegna del 
premio biennale al Vignaiolo 
del mondo. Il nconoscimcnto, 
che vuole mettere in nsalto la 
coltura-cultura della vite, an
drà ad un italiano, ricorrendo 
quest'anno la sezione nazio
nale. Nonostante il nserbo de
gli enti organizzala ovvero la 
Camera di commercio di Cu
neo e la Compagnia dei Vi
gnaioli di La Morra, pare che il 
premio verrà consegnato ad 
una donna. Era ora, dopo i 
quattro uomini delle scorse 
edizioni: Giuseppe Gaspanni 
(1982, Riomaggiò're, Liguria), 
Hugo Hults (1984, Olanda); 
Mano F»ezzl (1986, Bcrtinoro, 
Reggio Emilia); Pierre Guille-
mot (1988, Borgogna, Fran
cia). La cerimonia di conse
gna, che si terrà il 2 settembre 
nel pomeriggio sotto al monu
mento bronzeo al Vignaiolo 
del mondo, sarà preceduta da 
una rappresentazione in co
stume sulla stagionalità della 
vite e del vino, con bande mu
sicali e sbandieratoli. 
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