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NOTIZIE ARCIGOLA 

H Argenta 
Il comune di Argenta (Fé) 

organizza ogni anno un ap
puntamento cultural-gaslrono-
mico con la cucina d'autore. 
Dopo la rassegna dell'89 dedi
cata ai «Peccati tra i funghi», 
quest'anno è la volta della ras
segna •Saperi e sapori»: ospi
te d'onore questa volta sarà la 
pera Williams che vivrà la sua 
apoteosi la sera di domenica 2 
settembre. Ad Argenta si da
ranno convegno una sene di 
chela e pasticceri di altissimo 
livello, provenienti da locali 
italiani e francesi di gran no
me: S. Domenico di Imola, Vis-
sani di Civitella. Trigabolo e 
Mauro Gualandi di Argenta, 
Clos de Longchamps di Parigi. 
Don Alfonso di Sant'Agata, 
Pier Malée Pascal di Senigallia. 
Tutti si esibiranno in prepara
zioni originali manipolando il 
fruito oggetto della festa. La 
manifestazione continuerà poi 
lino al 10 settembre con soste 
conviviali In una serie di risto
ranti di prestigio. 
Candii 

L'Enoteca regionale e gli as
sessorati all'agricoltura, cultu
ra e turismo del comune di Ca
rtelli, in collaborazione con Ar
cigola. organizzano nei giorni 
1* e 2 settembre un conve
gno In cui si discorrerà di vino 
da diversi punti di vista: il sug

gestivo titolo è -Vino tra lette
ratura e realtà*. La tradizione 
enoica In letteratura, da Bau
delaire a Bukowski alla cultura 
popolare, sarà II tema della 
prima giornata di dibattito, Il 
pomeriggio di sabato. La mat
tina di domenica 2 invece si di
scuterà dei problemi legati alla 
produzione, al marketing, al 
consumo. Tra i relatori. Franco 
f'iccinclli, giornalista e scritto
re, Sandro Doglio, critico die-
nogastronomia, Renzo Balbo, 
piesidcntc dell'Associazione 
Produttori di Moscato, Giovan
ni Ruffa, fiduciario Arcigola del 
Monferrato. L'appuntamento è 
presso il Circolo C.B. Giuliani 
di via Roma a Canelli. 
Canavese 

Riprende l'attività della con
dotta dopo la pausa estiva. Il 
primo appuntamento è per ve
nerdì 31 agosto al festival del
l'Unità di Ivrea, dove Allea De-
lucis, fiduciaria di S. Bartolo
meo al Mare e valente cuoca, 
proporrà un menù di ghiotte 
specialità liguri: dalle acciughe 
ripiene alle seppie in umido al
le immancabili trofie al pesto. 
Prenotazione opportuna, allo 
0125/751181. Per la metà di 
settembre l'attivissimo fiducia
rio Enrico Levati sui preparan
do una •Giornata a Carema», 
terra di vino tra Piemonte e 
Valle d'Aosta. •••.-. 

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-gioco con sottobicchiere, in materiale 
sintetico, lavabile e atossico, utilizzabile come servizio 

all'americana e gioco. 

Buono d'ordine 

• i È noto che le strategie 
della comunicazione pubblici
taria spesso individuano mes
saggi che quasi nulla hanno a 
che fare con le qualità Intrinse
che dell'oggetto da promuove
re, messaggi che valorizzano 
l'Immagine del prodotto in 
modo indiretto ma non per 
questo meno efficace. Il setto
re alimentare è forse il più col
pito da questo fenomeno che 
produce la quasi estraneazio
ne del prodotto rispetto al 
messaggio. I motivi di questa 
tendenza probabilmente pos
sono derivare dal progressivo 
Impoverimento del valore del
le sensazioni organolettiche, 
tipico della civiltà industriale. 
Un senso come l'olfatto, pre
zioso strumento d'indagine 
per l'uomo primitivo, per l'uo
mo moderno delle metropoli, 
è diventato un fastidioso com
pagno che costringe a percepi
re I miasmi dell'inquinamento. 

A questo Impoverimento è 
corrisposto analogamente un 
impoverimento del linguaggio 
per la descrizione di queste 
sensazioni: e mentre mille 
neologismi si prestano all'uso 
del computer, la descrizione di 
un alimento, di un gusto, di un 
profumo resta relegata alle so
lite quattro parole. Questo ha 
indotto la pubblicità a percor
rere vie traverse, indicando il 
valore quale «status symbol» 
degli alimenti (il cioccolatino 
dell'ambasciatore) o le sue 
virtù medico-curative (l'impro
babile dieta europea a base di 
olio di mais). 

A questo proposito è inte
ressante segnalare una nostra 
piccola disavventura, quali 
fondatori e promotori del Mo
vimento Intemazionale per lo 
Slow Food in questo mondo 
effimero. Nell'aprile di que
st'anno ha cominciato a com
parire sull'&jropeo una pub
blicità del Galletto Valle Splu-
ga che recitava in bella eviden
za queste parole: «Poche calo
rie, pochi grassi. In tempi di 
slow food e di dietetica del be
nessere diventa sempre più 
importante fare attenzione a 
cosa si mangia e come». Segui-
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Preferiamo 
la vecchia 

gallina 
CORRADO TREVISAN 

va poi un pistolotto eticoscien-
tiflco-ambientalista, volto a 
magnificare le virtù alimentari 
del giovane pennuto. 

La nostra prima reazione è 
stata di curiosità: che cos'ave

va questo strano animale In 
contropartita di queste poche 
calorie e grassi? Amidi? Mine
rali? O, semplicemente, c'era 
poco di lutto trattandosi di be
stiola di piccola taglia? L'avvi

so a fare attenzione a cosa 
mangiare e come, non poteva 
che trovarci solidali, con il de
siderio magari di aggiungere 
•con chi», in quanto spesso la 
qualità di una cena dipende 

anche dal carattere dei com
mensali. Quello che però ci in
fastidiva notevolmente era il 
tentativo, un po' grossolano e 
maldestro, di utilizzare quella 
piccola notorietà che il nostro 
marchio ha acquisito con le 
iniziative gastronomiche cultu
rali dell'ultimo anno, per dota
re di un improbabile blasone 
questo piccolo pennuto vai-
splugano... Forse un pubblici
tario più previdente e astuto, 
viste le caratteristiche di rapida 
coltura del galletto, avrebbe 
potuto veicolarlo più agevol
mente sul mercato del Fast 
Food, magari come «Il Vero 
Hamburger Italiano con le Os
sa»! 

Intanto restava per noi l'in
comoda e non richiesta pre
senza pubblicitaria in compa
gnia di un giovane galletto. Ligi 
alio regole, abbiamo attivato 
un principe del Foro e nell'at
tesa che la Giustizia (accia il 
suo lento corso, liberandoci da 
questo imbarazzante accosta
mento, abbiamo consultato i 
fondatori del Movimento che 
ci hanno vivamente pregato di 
esternare a tutti i simpatizzanti 
dello Slow Food le seguenti 
considerazioni. 

Lo Slow Food difende e dif
fonde le cucine regionali e 
quindi non vuole avere nulla a 
che fare con un galletto che. 
originario della Valle Spluga, 
sino a qualche anno fa si van
tava di essere Amburghese. 

In secondo luogo, lo Slow 
Food cerca di diffondere la 
cultura di prodotti che sono il 
frutto del lento lavoro della na
tura e dell'uomo. Quindi non il 
galletto, ammazzato in tenera 
età, ma semmai la gallina -
magari vecchia per il buon 
brodo - è. nel genere avicolo, 
un perfetto alimento slow. 

Infine, a titolo puramente 
personale, gli interpellati han
no dichiaralo che qualora vo
lassero cambiare il rapporto 
fra carne ed ossa in volatili da 
loro consumali e affrontarne il 
relativo lavorio sul piatto, si ri
volgerebbero ad altri pennuti, 
quali quaglie, beccaccini e 
pernici in grado di soddisfare 
maggiormente i loro palati. 

AL SAPOR DI VINO 

VETRINA DELLE OSTERIE D'ITALIA 

Abbasso l'Expo, vìva «ombre» e «cicheti» 
di Venezia, la città più slow del mondo 

. DOMENICO NORDIO 

Data . . J 

_ • Ombra si chiama un bic
chiere di vino di circa cento 
millilitri. L'origine più accredi
tata del termine deriverebbe 
dal latto che in piazza San 
Marco esistevano delle mesci
te mobìli che seguivano lo spo
stamento dell'ombra del cam
panile per tenere il vino al fre
sco. Da qui «andar all'ombra» 
per andare a bere vino. 

Nane incontra Bepi e Toni 
che non vede da tempo, o dal 

Plomo prima. Per nnsaldare 
amicizia li Invila a bere 

un'ombra, Bepi e Toni a loro 
volta ricamberanno immedia
tamente. Il ciclo di ombre po
trà essere bevuto nella slessa 
osteria o peregrinando lenta
mente, conversando, scher
zando, verso altre osterie loca
lizzate nelle vicinanze. 

Questo si chiama «lar un gi
ro de ombre». 

Quindi Nane Incontra Gigio, 
Marco... 

Questo invece si chiama 
•andar a ombre». 

E ovvio che questa intensa 
attivila «sociale» richieda qual
che intervallo mangereccio. Le 
ostene tanno in genere sfoggio 
dei piatti della tradizione ga
stronomica con un vasto re
pertorio di verdure di stagione 
cotte oppure di pesce fritto o 
arrosto, o ancora di molluschi 
e crostacei che saranno consu
mati con un veloce passaggio 
dal bancone di esposizione al
la bocca del consumatore infil
zali in uno slecchino o su una 
fettina di polenta o su un pez
zo di pane, più raramente su 
un piattino di servizio. 

Questi sono I cicheti. Tra i 
molti vanno segnalate le varie 
preparazioni del baccalà, le 
seppie arroste o fritte, i cala
mari fritti, il pesce in saor. i po-
lipclti lessati, i carciofi in tega
me (castraureo botoli), le lu
machine condite con aglio, 
olio e prezzemolo. 

Molto popolare ancora il 

consumo dei tagli non pregiati 
di carne - il famoso quinto 
quarto - come milza (spien-
za), rumine (rumegai), trippa 
(risso), tellina lessata, nervetti, 
piedini, testina. 

I vini da ombre non saranno 
mai corposi, da meditazione: 
non devicranno mal la conver
sazione per essere elogiati, ma 
saranno leggeri, beverini: le
gheranno con discrezione 
complice gli officianti il rito 
dell'ombretto; non da centelli
nare ma caso mai da bere tutto 
d'un flato. 

Bere un'ombra non è sem
plicemente un fine ma e il 
mezzo per celebrare un rito 
collettivo: è un simposio di pe
ripatetici. Riti e simposi che 
non conoscono distinzioni di 
sesso o di censo. 

Perché, più che in altre città, 
ciò accade a Venezia? Sarà 
una reazione all'acqua alta 
della laguna che tutto avvolge 
e plasma? O sarà un ricordo 
della sfrenata ricerca di diverti
menti e di feste del Settecento? 
O (orse sarà segno dell'antica 
questione delle abitazioni, tut
tora presente - nonostante 
esodo e calo demografico ab
biano, in soli quarant'anni, più 
che dimezzato la popolazione 
- per cui la strada e l'osteria 
erano più vivibili della casa? 

Scelga o componga le solu
zioni il/lettore, non prima però 
di aver approfondito la que
stione sul campo, meglio se in 
gradevole e nutrita compa
gnia. 

E se nei prossimi anni sarà 
ancora possibile «andar a om
bre» nelle osterie veneziane 
che sopravviveranno - speria
mo numerose come oggi - sa
rà anche perche la sensibilità 
dei parlamentari europei, pri
ma, e Italiani, poi, ha detto di 
no all'idea dell'Expo 2000 a 
Venezia che. con ogni proba
bilità, avrebbe agito anche da 
rullo compressore fastfoodiz-
zante. 

_ • Ecco un assaggio di alcu
ne buone osterie veneziane da 
scegliere come tappe per il «gi
ro delle ombre». Molte altre le 
troverete in «Osterie d'Italia», la 
guida che Arcigola sta prepa
rando. 

Le due porte della piacevo
lissima Cantina Do Mori bolla
no appena a smaltire il traffico 
degli appassionali de\Vombret
to durante le ore di punta del 
vicinissimo mercato di Rialto. 
È un locale antichissimo docu
mentato fin dal Seicento. Si 
può scegliere fra bianchi e ros
si beverini (un'ombra 1990 a 
lire 600) o altri vini più impe
gnativi, con ampia scelta a ro
tazione tra i migliori italiani. I 
cicheti sono: baccalà manteca
to o - in stagione - alla vicenti
na: folpetti, garusoll, coppa di 
toro. 

Vicino a Rialto - lato San 
Marco - ['Osteria della Botte, 

un tempo famosa tripperìa, 
sfama, in successione da mez
zogiorno In poi, edili e terziario 
avanzalo. Scenografico ban
cone circolare ricolmo di vas
soi di dclietr. verdure, rumine, 
lettina. milza, nervetti con ci
polle, seppie arroste o in teda, 
(olpeti consi, cagnoletto in 
umido (una specie di gustoso 
piccolo pescecane) con po
lenta. Buoni I prezzi: ombre di 
Pinot bianco o di Cabernet ve
neti a 500 lire. 

Anch'essa vicino a Rialto, 
YOstaria delle Do Spade si Ire-

Sia di una storia plurisecolare. 
i tavoloni dei primi del secolo 

si può anche approfittare di 
una gamma di piatti di spa
ghetti o optare per i più tradi
zionali bigoli in salsa, pasta e 
fagioli, saor di pesce, baccalà. 
L'alternativa sono fantasiosi 
tramezzini. Ombre» partire da 
1.000 lire, primi piatii fra le 6 e 
le 8.000. 

Oltre che per l'intelligente ri
spetto delle caratteristiche ori
ginarie del locale, la Ca'd'Oro 
(detta alla Vedova) spicca tra 
le molte osterie di Cannaregio 
anche per la varietà e la ric
chezza dei cicheti-, castraure e 
fondi di carciofo (In stagio
ne), verdure alla griglia o Tes
se, polpettine di carne, folpeti 
consi, saor di pesce, seppie ar
roste, baccalà, salumi e for
maggi veneti. Da bere, vini ve
neti in damigiana (un'ombra a 
lire 500) e qualche bottiglia 
veneta o friulana disponibile 
anche al bicchiere. D'inverno 
si trovano zuppe di (agioli o di 
trippe. 

Ancora zona Rialto, camp 
de le Becarie, L'osteria Vini da 
Pinlo ha forse il miglior bacca
là mantecato di Venezia, servi
to su fette di pane o in panini. 

Salumi e formaggi veneti, pro
sciutto e pancetta di Parma, 
baccalà alla vicentina, folpeti 
consi sono tutti ottimi pretesti 
per bere Tocai, Merlot rosato e 
Merlo! tradizionale del Collio 
in damigiana. Un'ombra costa 
700 lire. 

Nel sestiere San Polo c'è l'O
steria al Ponte, più nota come 
«alla patatina»: da più di tren
tanni sforna, insieme alle om
bre, grossi spicchi di patata frit
ta, calda e croccante. Verdure 
fritte in pastella, tellina, milza, 
nervetti con cipolla, lingua sai-
mistrata, saor, trippe fanno 
compagnia ad un sapido To
cai friulano o ad un Raboso del 
Piave sfusi. I prezzi sono popo
lari: un'ombra a 600 lire, la 
•patatina» a 300. Trenta posti 
attorno a massicci tavoli di lari
ce consentono anche di con
sumare un pasto semplice ed 
economico. 

Cantina Do Mori, San Polo 
429, Calle Do Mori - tei. 
041/5225401 - chiusa la do
menica. 
Osteria alla Botte. San Mar
co 5482, Calle della Bissa - lei. 
041/5223946 -chiusa il saba
to. 
Cantina Do Spade. San Polo 
860. Calle de le Do Spade - lei. 
041/5210574 - chiusa la do
menica. 
Trattoria Ca' d'Oro alla Ve
dova, Cannaregio 3912, Calle 
del Pislor - tei. 041/5285324 -
chiusa il giovedì e domenica 
mattina. 
Osteria Vini da Finto. San 
Polo 367, Campo de le Becarie 
- tei. 041/5224599 - chiusa il 
lunedi. 
Osteria al Ponte. Ponte di 
San Polo 2741 - lei. 
041/5237238 - chiusa la do
menica. 

Anche nella Langa 
riecco il Passito 

GIOVANNI RUFFA 

• i L'abitudine di produrre 
vini dolci liquorosi provenienti 
da uve passile 6 una tradizione 
enologica diffusa, se non altro 
a livello di piccola produzione 
familiare, in tutte le regioni vi
nicole italiane. Il Caluso passi
to In Piemonte, il Vin Santo to
scano, il Passito di Pantelleria 
non sono che alcuni dei nomi 
più noti e diffusi anche al di 
fuori delle zone di provenien
za; ma si può affermare che in 
tutte le regioni a vocazione viti
vinicola, dalla Valle d'Aosta, 
alla Sicilia, alla Sardegna da 
sempre si producono piccole 
partite di questo tipo di vini, 
adatti a consumarsi a fine pa
sto in accompagnamento ai 
dolci: vini da grandi occasioni, 
da pranzi della lesta. 

La tecnica di produzione di 
questi vini, che di solito pro
vengono da uve aromatiche 
come Moscato o Malvasia, e si
mile un po' dappertutto. Si 
staccano i grappoli dai tralci 
soltanto quando la maturazio
ne è in fase molto avanzata (le 
uve sono cioè «surmature» e la 
concentrazione degli zuccheri 
e massima) ed in alcuni casi 
gli acini sono già stati attaccati 
da muffe nobili (sull'esempio 
dei Sautemes francesi) ; quindi 
le uve sono poste ad appassire 
su stuoie o graticci, oppure ap
pese al soffitto in ambienti 
adeguatamente arieggiati: Infi
ne si procede alla spremitura, 
mài prima di novembre avan
zato, in alcuni casi addirittura 
a gennaio o febbraio. Ne risul
tano vini caratterizzati da alto 
contenuto alcoolico (di solito 
non meno di 15 gradi) e con 
una notevole componente di 
zuccheri non svolti, da cui il sa
pore dolce dei passiti. Natural
mente la resa in mosto e per
centualmente molto Inferiore 
rispetto a quella di uve vinifica
te con criteri normali: questo, 
insieme alle molte difficoltà 
connesse al tipo di lavorazio
ne, giustifica - almeno in parte 
- i prezzi sovente elevati dei vi
ni da uve passile. 

Se, come dicevamo, il Passi
to è una tradizione antica che 
non è mai andata perduta, 
dobbiamo però rilevare che di 
questi tempi è in atto un vero e 
proprio «rinascimento» dei vini 
liquorosi. Complice la moda 
del Sautemes, modello cui lut
ti, più o meno apertamente, si 
ispirano, si va allargando una 
fetta di mercato fino a pochi 
anni fa molto esigua. Cosi, 
mentre dalla Francia, a traino 
del sommo Sautemes, sono ar
rivati i vari Muscats (de Fronti-

gnan, de Rivesaltes) e Banyuls 
(vini da dessert meno noti e 
più abbordabili nel prezzo), i 
nostri produttori hanno comin
ciato a darsi da fare per offrire 
prodotti autoctoni capaci di te
nere testa all'invasione d'Ol
tralpe. Ecco allora la riscoperta 
del Marsala, con il Vecchio 
Samperi di Marco De Bartoli a 
tracciare la via, il rilancio del 
Vin Santo (abbiamo già parla
lo su queste pagine del prege
vole testo che gli ha dedicato 
Giacomo Tachis), il successo 
di Cario Hauncr e della sua 
Malvasia delle Lipari passila, 
del vicentino Maculan con il 
suo Torcolato, e ancora del 
Muffato della Sala e di altri del
la zona dell'Orvietano. 

Una novità interessante vie
ne da Loazzolo, un paesino 
nel cuore della Langa più po
vera, lontana dai fasti di Barolo 
e Barbaresco. Qui un piccolo 
gruppo di produttori (il più no
to è Giancarlo Scaglione, «pa
dre» del Forteto della Luja ed 
appassionato propugnatore 
dell'iniziativa) rilanciando 
una tradizione che rischiava 
l'estinzione, hanno ripreso la 
produzione del moscato passi
to unendo alle tecniche classi
che l'uso di strumenti moderni 
come le barriques francesi, 
usale in fase di fermentazione 
e affinamento. Abbandonan
do per una volta il proverbiale 
individualismo dei vignaioli 
piemontesi, hanno deciso di 
percorrere la strada insieme 
chiedendo per il loro prodotto 
il riconoscimento della Doc 
Loazzolo. Il disciplinare da lo
ro proposto ha regole rigidissi
me, molto restrittive quanto al
le caratteristiche produttive ed 
alle rese. Le uve devono prove
nire esclusivamente da vigneti 
di almeno otto anni siti nel co
mune di Loazzolo; il carico di 
gemme non deve essere supe
riore ad otto per ceppo in im
pianti che assicurino un mini
mo di 5.000 piante per ettaro: il 
lutto per arrivare ad una resa di 
27,5 ettolitri per ettaro, la più 
bassa in assoluto rispetto a tut
ti i Doc italiani. Inune, il vino 
dovrà avere una gradazione al-
coolicacomplessiva di almeno 
15,5 gradi e potrà essere am
messo al consumo soltanto 
due anni dopo la vendemmia. 
Un insieme di regole dunque 
in grado di far si che «Origine» 
e «Controllata» non siano vuote 
parole, come spesso succede. 
Ci sembra un modo corretto 
per qualificare un vino e la 
stessa Doc, un istituto spesso, 
e a ragione, criticatissimo. 

10 l'Unità 
Lunedì 
27 agosto 1990 


