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Si svoigerd Il 6 e 7 oltobre
nei pressi di Desenzano sul
Garda, l'assembiea nazionare
dei fiduciari deli'Arcigota. Al-
Yordine del giomo le nuove
ipotesi sul tesseramento e la
preparazione del congresso di
[ prossimi appunta-
menti sono: Il gioco del piace-
re. l'uscita della Guida delle
Osterie, la Convention intema-
aionale sui vini di Langa e il 1

dello Slow Food.

Dal frazionamento della
condotta del Friull sono nate
nuove importanti realtd. Una
di queste & la condotta di Gori-
zla, che ha deciso di festeggia-
re ufficialmente la sua nascita

t mercoledl 26 settembre con

una cena al ristorante Al pon-
te» di Gradisca di Isonzo. Alla
serata era ospite i) govematore
Giulio Colomba. )
Milano

Martedt 2 ottobre il circolo 1l
treno di Via San Gregorio 46,
sede milanese di Arcigola,
ospiterd una serata dal titolo
«Tavolata di sera», organizzata
dalla nostra associazione in
coliaborazione con I'Asprovit
Piemonte. Durante la cena ver-

ranno degustati 4 vini di Langa
e Roero, alla presenza del pro-
duttori. Un modo simpatico
per conoscere gli uomini e |
prodotti di una importante zo-
navinicola. Costo dellacena L.
45.000. Prenotazione allo
02/6651706,
Proposte

Nei prossimi mesi sard in lta-
lia un interessante gruppo rus-
s0. E un gruppo che olfre un
cocktail di cultura culinaria e
musica folk della Russia. Il
gruppo & composto da 5 per-
sone: un fisarmonicista, un
suonatore di balalaika, un te-
nore ed una soprana del Bol-
sciol e naturalmente un cuoco.
Ne pud venire fuori una inte-
ressante serata! Per avere infor-
mazioni e programmi contat-
tare il sig. Biagio Facin tel.
0423/620148.
Tortona

E stato il maiale a farla da
padrone alla manifestazione
organizzata dalla condotia di
Tornona con la collaborazione
del Circolo Lunassese a cui &
stato dato il titolo «A fam su ar
gugnei» (gastronomia, folklo-
re, tradi | per la festa del
maiale), L'appuntamento do-
menica 30 settembre si & chiu-
50 in allegria tra cibi e musica.

IN VIAGGIO \

Le-biolenticchie
del Parco fatato

VALERIO CHIARINI

"1t Parco dei Sibillini, ultimo na-

to dei parchi italiani, tra diffi-
colt di varia natura, sl stende
fra i fiumi Flastrone a nord ¢
Tronto a sud, riunendo i confi-
ni delle province di Ascoll Pi-
ceno, Macerata e Perugia, 1l
gruppo montuoso che da il no-
me al parco & di una bellezza
maestosa, ricco di flumi, bur-
ronl, vette oltre | 2.000 metr,
valli, gole e cascate che con il
loro selvaggio fascino hanno
contribullo, insieme alle paure
¢ alle fantasie dell'uvomo, a
creare, nel corso del secoli,

suggestive leggende.

In particolare, la vetta della
Sibitia, da cut prende it nome it
gruppo, & famosa per Jeggen-
de legate alle gesta fantastiche
ed awenturose del Guerin Me-
schino che sarebbe sceso nel-
la grotta in cima alla montagna
(detta appunto grotta delie Fa-
te) attratto dal mistero incan-
tatore della maga Alcina.

Altre leggende sono legate
al lago di Pilato. Lago di origi-
ne glaciale - unico esempio di
tutth gl Appennini - si rova in
una conca a quola
1.949 metri, sotto il Vettore
(2476 m.), 1a cima pi0 alta
dell'intero gruppo. Secondo la
leggenda il lago si formo nello
stesso momento in cui Ponzio
Pilato si lavd le manl, lascian-

* do Gesa Cristo al suo destino.

Altre leggende ipotizzano in-
vece che Jo stesso Pllato vi sl
fosse gettato, annegando In

’

funghi ed ai tartufi (non & diffi-
clle trovare in stagione il Tuber
Magnetum Pico), alle saporite
cami di agnello e castrato, alle
chiocciole del Vettore, al pe-
corino, al salumi e insaccati,
alle lenticchie di Castelluccio.
Non sono lenticchie come le
altre, quelle della piana a 1300
metri sul livello del mare, nel
bel mezzo dell'Appennino. So-
no piccole, tenerissime (prima
di essere cucinate non necessi-
tano 'ammolio nell'acqua), ¢
sono sbiologiches, Nel senso
che, per secolare tradizione,
vengono coltivate su temeni
che subiscono una rotazione
ciclica: un anno si semina fru-
mento, un altro pascolo e un
terzo lenticchie, e cost via. Con
qQuesto sisterna la lerra non vie-
ne siruttata ¢ non sono imple-
gati prodotti chimici. Quasi tut-
ta la produzione (menodi mil-
le quintali all'anno) ¢ com-
mercializzata dalla Cooperati-
va agricola Castelluccio, che le
distribuisce, anche a domici-
lio, in scatole con il proprio
marchio.

Il placere non sta soltanto
nel gustare questi prodotti na-
turali, ma anche nell'andare
alla loro ricerca, nello scoprirli
e parlarne con la gente del po-
sto.

Due trattorie, per assaporare
le specialitd del temritorio del
sParco delle fates, A Norciac'e
«Dal francese» del fratelli Batti-
locchi, che propongono una
bella sintesi della cucina tradi-
zionale umbro-marchigiana,
curata nella scelta dei prodotti,
ricca di preparazioni a base di
tartufo nero, accompagnata
da buoni vini: Lungarotti, Sa-
grantino di Montefalkco, Gre-
chetto. 1l conto & corretto in
rapporto alla primissima quali-
1A dei piatli e de) servizio. «Da
Richettar si trova invece a Vis-
s0 (anch'csso piacevole paese
medievale): & la classica trat-
toria familiare con cucina a
base di prodotti locali ¢ stagio-
nali. Non spaventatevi alla vi-
sta delle porzioni, che non so-
no da nouvelle cuisine ma da
trattoria popolare; affrontate il
tutto con calma ed uscirete
soddisfatti dell’'ottimo rappor-
to qualitd/ prezzo.

Due contributi, suddivisi in .
due numeri de «I'Arcigolosos,
sulle scami bianches. Il fami-
liare e universale spollos del
supermercato ¢ un prodotio
sicuro? E il problema affron-
tato in questo primo interven-
to di Vitalba Pacsano, da
«La Verita nel Plattos, Riz-
zoll 1989.

A sentire | consumator, il
successo di polli e tacchini,
negli ultimi anni, dipende dal
fatto che questa came wrende
in cucinas, « adatta alle die-
tes, spossono mangiarla an-
che gli anzianis, srisulta leg-
gera, digenbile € molto con-
venientes,

Chi consuma abitualmente
carne di pollo non insegue
pid il mito deli'animale sru-
spantes, né sogna di acqui-
starlo direttamente dal conta-
dino. Allevamenti cos! tradi-
zionalmente sdomestici» (c'¢
ancora chi tiene i polli solo
per il consumo personale) si
sono trasformati, infatti, in
megastrutture, che sforano
diecimila polll pervolta (tan-
ti ne servono per giustificare il
costo degli impianti). Ma
aver cambiato il sistema di al-
levamento ha migliorato la
qualitd del prodotio finale?
Chi opera in questo settore
ne & assolutamente convinto.

La prima grossa opera di
rinnovamento, in questa pro-
spettiva, & stata quella di eli-
minare gli allevamenti in
sbatterias che costringevano
molti animali a vivere pratica-
mente ammassati gli uni sugli
altri. Questa stretta conviven-
za, insieme al fatto che in un
allevamento si teneva polla-
me di etd diverse (dal pulkcini
al capi amivati all'vitima fase
dell'ingrasso) facilitava il
propagarsi di malattie da un
gruppo all’altro. Questi pro-
blemi influivano anche sulla
qualita della came, che spes-
30 aveva un sapore sgradevo-
le. Ogg si lavora per flasce
d’etd: in un allevamento, per *
esemplo, si trovano o solo
pukinl o solo galletti in fase
avanzata. Questo permeite
una funzionalitd deil'impian-
to: finito ll ciclo di allevamen-
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sONno sicure?

VITALBA PAESANO

che costituisce il terrenos do-
ve vivono i polli), si disinfetta
tutto al meglio e dopo due,
tre settimane si pud ripartire
con un huovo gruppo di pul-

{a suggestione di una gioma-
ta senza fine).

E che dire del trattamenti
per incrementare la forma-
zione di came? Anche § polli

cini, . vengono estrogenati? Forzare
P10 igiene, quindl, emiglio-  la crescita del pollame & ille-
e, ~gdella vita» per. il-.. gale (questo vale, del resto.

pollame sono sicuramente

¢lementi che’'determinano si- -

curezza. (Anche se non
mancano allevatori che, per
spingere polli, faraone e tac-
chini a mangiare di pia e,
quindi, a crescere pid in fret-

per altri tipi di came), ma’
sembrerebbe soprattjito non

economico: i polli hanno un

cklo breve di allevamento
. (cinquanta giomi, in media) :
e l'acquisto di sostanze che

contraggano  ulteriormente

degli operatori del settore.
Dagli anni 60, infatti, sono
a disposizione degli allevatori
ibridi genetic) appositamente
studiatl per avere un rapido
incremento delle cami, il che -
tratta-

venivano messi all'ingrasso.
Sotto la pelle del pollo si
iniettavano ormoni che poi
gl animali assorbivano lenta-
mente. In questo modo in tre
mesl erano pronti per la pen-
tola.

Oggi, di solito, gli unici
drattamenti» aj quali si sotto-
pone il pollame riguardano
gli antiblotici (polli e galline
soffrono di \mal di gola» sta-
gionali esattamente come gli
uomini e... le influenze pos-
sono decimare la produzio-
ne) e anche i <occidiostati-
ci», farmaci sulfamidici che
impediscono il proliferare del
cocgidio, un parassita intesti-
nale. Nessun problema se
questi medicamenti vengono
interrotti, prima della macel-
lazione, per il tempo neces-
sario al loro smaltimento. Vi-
ceversa...

Ma la specie pid ricche di
cam! non sono l'unica novitd
del settore. Anche le tecniche
di lavorazione si sono rinno-
vate. La produzione italiana,
intatti, & qualitativamente mi-
gliore (e drammaticamente
meno competitiva) di quella
straniera, proveniente da
paesi come I'Olanda, Il Bel-
gio, la Danimarca (che han-
no il vantaggio di agricolture
intensive, mihori costi di alle-
vamento, maggiori aiuti go-
vemnativi). | produttori italia-
nl, per esempio, hanno adot-
tato un sistema di raffredda-
mento ad aria, mentre in altri
paesi st usa immergere le car-
ni in acqua fredda. Questo fa
si che la carne del polli di no-
stra produzione sia pia com-
patta e asciulta, meno acquo-

sa,
- Sistema di produzione pro-

. tetto, processi di lavorazione

innovativi sembrerebbero co-
stituire buoni punt di parten-
2a per otienere una came si-
cura. Ma il mercato delle car-
ni bianche gioca un’altra car-

non giustificherebbe i
menti ormonalt. Eppure in” - 1a qualificante agli occhi del

passato si ¢ parlato spesso di
«wpolli gonfiatis. Quesio per-
ché negli anni 50 le specie’
esistenti non erano «la car-
nes: negll allevament! c'era-
no soprattutto le galline
eovaloles; cosl mentre le fem-

consumatore: la sidentifica-
zione d’originer. Quello che
per il settore bovino @ ancora
un obiettivo da raggiungere
(la came cioe «firmatas, iden-
tificata nella sua provenien.
za) per il settore avicolo & da

A TAVOLA

Arriva 'autunno
con tanti bei funghi

Ecco settembre appende la
giubba al chiodo e nipopola la
citth del quotidiano. Non pid
I'eccezione bensi la noma. £
la stagione dei funghi e I'ana
respira il profumo del tini. Mes-
ser Ludovico Ariosto, governa-
tore in Garfagnana, per ordine
del duca d'Este, libera la sua
creativitd tra | castagni dell'Ap-
pennino. Orlando, f§
Paladini, Angelica e il tradi-
mento che rendera folie I'eroe
di mille vicissitudini. In quel
paesaggio, tra lo spuntar dei
funghi, trattenuto da compiti
amministrativi, il poeta lavora
alla definitiva stesura del Furio-
so. Curiosa storia. La vacanza
protratta nel quotidiano quasi
a difesa del rispetto della rego-
la.

£ noi incapaci di cantar
poesia cosa possiamo fare? In-
nanzituttd ricordarci che sap-
plamo intenderia. Stretta nella
mano la borsa della spesa cer-
chiamo di valutare quanto I'of-
ferta del mercato apparienga
ad essa o sia bassa prosa di
conhtrabbando. Siamo liberi da
abbagll e da angosce. La va-
canza ct ha ritemprato. E sten-
diamo l'effetto benefico ad
una maggiore serenitd della
giomata. Andiamo anche not
per i boschi e tuffiamo la testa
nel mosto che inebria. Pid
buono sara il vino, pid buoni
saranno | funght. E... compor-
tiamoci bene. Non tocchiamo
con mano pesante l'offerta,
Basta uno sguardo per stabili-
te, per verificare la freschezza
e il turgore di un porcino. La
testa tesa e cosl il gambo, scar-
sa o inesistente la barba. La
provenienza: neri e tozzi se di
castagno, alti e slanciati, paili-
do nocciola se di abete. Perso-

DECIO G.R. CARUQGAT!

nalmente preferisco i pnmi,
pid sapidi e generos: ch sugge-
stione. Nobih e allen a volte
deludono 1 secondi

E parliamo di paladins del
mondo mighore. Altre qualitd
appartengono al paesaggio,
sono coro indispensabile. Ad
esempio i finferl o gallinaccie
pid tardivi nell’autunno inol-

- traio che sa di nebbia: § chiodi-

ni. Nascono in famiglie nume-
rose simih alle case dei paesi
I'una appoggiata all'altra 1n
mutuo soccorso. A differenza
dei porcini richiedono mag-
giore cura nella pulizia e sono
pii resistenti nella fibra, quindi
alla cottura. E a proposite di
quest'ulima un cnterio, gene-
rale: sempre al dente. Gua: se
lasciamo spappolare i funghi.
Non esprimono pid sorpresa
alla masticazione. Gli insapo-
renti aggiunti pai sempre fuori
fuoco e all'ultimo momento.
Nella tnfola procediamo come
segue: pullamo bene 1 funghie
a fette se grossi, a meta in sen-
so longitudinale se piccoli. Sal-
tiamoli velocemente 1n olio di
oliva dando sale e pepe neces-
sari. Poco pnma di staccare,
un battuto freschissmo  di
prezzemolo in odore di aglioe
il prowido coperchio che per-
mette di lasciare intndere fuori
fuoco. L'insieme avrad grande
equilibno. Intatto 1l sapore dei
funghi e ben distinto il respiro
dell'aroma del battuto aggiun-
t0. Settembre pitta di luce pa-
glierina il bosco di Orlando.
Siamo nella nostra cucina e
questa volta non interroghia-
mo il libro della nonna o della
zia né tanto meno le bibbie dei
celebri cuochi Restuamo . in
compagnia di messér Lodovi-
co. Chiediamo aluto a luj, alla
foliadiOrlando.

- Pd

1o sl pulisce 1l capannone, si  ta, )i sotopongono ad una lu-  questo periodo non sigiustifi-  mine erano impegnate pella  tempounarealtd,
rifA la lettiera (la base, ciod, ce artificiale non-stop cheda’ ca, almeno secondo il parere  produzione dj uova, i maschi (1 -continua)
AL SAPOR DI VINO

Grande e anticipata sui collj delle Langhe
la vendemmia delle uve nebbiolo da Barolo

W8 In questi glomi nelle colli-
ne dell'Albese, nel bellissimt
vigneti posti netla zona di origi-
ne del Barolo e de! Barbare-
sco, ¢ iniziata la raccolta. Si
staccano dalle viti i pnmi grap-
poli, I'uva & ormal matura.

Seguendo le indicazioni dei
disciplinari di produzione, la
Reglone Piemonte in accordo
con il Comitato dei produttori
e delle organizzazioni profes.
sionali, ha fissato le date di ini-
zio vendemmia: rispettivamen-
te per il Nebbiolo da Barbare-
5c0 il 24 settembre € peril Neb-
blolo da Barolo [l 27 settembre,
Questo periodo di raccolta
non ¢ cento normale per que-
ste uve, in cene annate a fine
setlembre si vendemmiavano
ancora | Moscall. Dal registri di
una cantina si ricavano dati in-
teressanti, Nel 1964 |a raccolta
dei Nebbdioli inizio il 15 otto-
bre, nel 1971 i 18 ottobre, nel
1980 il 23 ottobre per termina-
re a novembre inolirato preci-
samente il giomo 17, Le notti
erano fredde, ¢ le prime neb-
bie del mattino lentamente sa-
livano dai filari in basso quasia
proteggere | grappoli sani e
perfettamente maturl.

Renzo Rattazzo, perito agra-
o dei Tenimenti di Barolo e
Fontanafredda ci accompagna
nei vigneti dell'azienda, qua-
ranta ettari situati nei comuni
di Serralunga e Barolo. « Neb-
bioli sono di ottima qualitd ~
dice -, in quanto la zona non
ha sofferto molto della siccitd
estiva: sono arivate due plog-
ge a tempo debito in luglio e
agosto. |l ciclo vegetativo della
vite & stato normale, la vigoria

LEGGENDO E MANGIANDO

- Cucina vegetale
ma con il pesce:

LORENZO TABLINO

- & leggermente inleriore alla
media, ma suflkciente per ga-
rantire ai grappoli le sostanze
necessarie, L'uva sulle viti non
& presente in grande quantita,
la produzione quest'anno &
contenuta e rientrerd sicura-
mente nei massimali previsti
dal disciplinare di produzio-

nes,

Dal vigneti scendiamo nelle
cantine di Fontanafredda, Il di-
rettore tecnica Livic Testa sta
controllando cop alcuni spu-
mantisti la {ermentazione del
nuovo moscato. Nei reparti ¢'¢
molto lavoro, tra filtri e centri-
fughe, tubazioni di acciaio
inossidabile, dappertutto netta
e inconfondibile emerge la
grande aromatica di questo wi-
no. « carichi di uva Moscato
quest'anno erano eccezionali,
nei nostri vigneti abblamo per
due volte sfiorato i quattordici
gradi baume: mai viste in venti-
sette vendemmia gradazione
cosl alte. I profumi pol... le no-

te fiorali e fruttate sono di una
finezza incredibiies,

«Stanno per arivare | Neb-
bioli -~ aggiunge Y'enotecnico
Testa -, Se in cantina si man-
terranno e ottimistiche previ-
sioni fatte nel vigneto, il Barolo
1990 sara certamente un gran-
de millesimo. Nell'aclno sono
presenti, in equilibrio, tutte le
componenti: gli zuccher, gli
acidi, le sostanze estrattive, la
materia colorante: ci6 garanti-
ra una regolare fermentazione
del mosto ed una buona con-
servazione nelle botti di rove-
re»,

Cli spostiamo di alcuni chilo-
metn, fino a Treiso, nella zona
del Barbaresco. Mario Barbero,
direttore della cooperativa sl
Vignaiolis, & contento. sSono
stato ien al Marcarini, una del-
le zone migliori di Treiso L'u-
va & splendida, sana, le grada-
zion: zuccherine sono elevate,
quest'anno gli attacchi di ma-
lattie crittogamme sono statl
scarsi. 1 dodici witicoltori soci

della nostra cooperativa sono
contenti, non ¢'¢ molta uva nei
vigneti, ma la quantita & eccel-
lentes.

Con Antonio Maggiore, di-
rettore del Consorzio di tutela
del Barolo e Barbaresco, par-
liamo dei prezzi di questi Neb-
bioli. «£ sempre difficile fare
valutazioni, ‘prevedo comun-
que un ragionevole e leggero
aumento di prezzo, rispetto al-
le quotazioni det 1989, per tan-
ti motivi, Innanzitutto non c'2
molta produzione nei vigneti,
poi l'offerta di uva ¢ in calo in
quanto molti viticoltori preferi-
scono vanificare in proprio per
avere un reddito pid elevato.
Cresce .invece la domanda:
non ci sono scorte di Baroli
vecchi nelle cantine, ¢i sono
g1a vendite e prentazione del-
'annata 1988, come non suc-
cedeva da tempo. Quest'anno
poi sta emergendo il nuovo fe-
nomeno delle sacche di mer-
cato all'intemo di un mercato

pid ampio. | grandi Nebbioli
delle zone storicamente voca-
te, per consuetudine | pid ri-
cercati dal mediatori e dai
commercianti, oggi sono trat-
tati a prezzi interessanti, supe-
riori alla media. Si fanno an-
che prenotazioni per gli anni a
venire; finalmente
I'importanza del vigneto, delta
posizione, del cry, in tutte le
loro svariate componentis.

Per finire due parole sul fu-
turo di questi due vini. Ne par-
liamo con Armando Cordero,
presidente della commissione
provinciale per le idoneita alla
denominazione d'origine con-
trollata e garantita del Barolo e
Barbaresco. «Nelle cantine si
trovano dei grandi Baroli e dei
grandi Barbareschi: le ultime
cinque vendemmie, una dietro
'altra sono state di grande li-
vello, per quella che sta perini-
ziare, ¢i sono grandi ti-
ve. Questi giolelli dell'enologla
italiana stanno attraversando
un periodo felice a livello di
mercalo, ma soprattutto a li-
vello di immagine. Si stanno
anche facendo sforzi notevoli
a livello produttivo per propor-
re ai consumatori, in particola-
re inglesi e americani, prodottl
rigorosamente tipici e struttu-
ralmente adatti alle esigenze
organolettiche. Imperativa, per
| prossimi anni. sara la scelta
qualitativa che coinvolgera tut-
te le persone interessate: chi
opera nel vigneto, chi nella
cantina, chi ne! settore com-
merciale e promozionale. Un
momento magico, insomma:
guai trascurare quest'occasio-
nes,

Di cucina si parla, si scrive a
gran volontA. Tra i tanti volumi
- pld o meno inutili - vogliamo
qui segnalare quello, origina-
lissimo, d) Padre Gaspare Del-
lepiane, «La cucina di strettissi-
MO magros,
L'autore pubblicd, nel 1880,
a Genova, un ricettario insolito
per I'epoca, dove tutt | piatti
proposti erano rigorosametne
senza came, uova, latticini. Si
nell'introduzione al libro
di Giulia Fulghesu: «Le ricette
del Padre Dellepiane erano
molto congeniali alle persone
pid povere e altrettano utili ai
benestanti, pid esposti alle
conseguenze negative di un'a-
limentazione che si profilava
gid troppo abbondante e in
parte squilibratas. L'onginalita
di questo ricettario sta nel fatto
che esso & profondamente le-
gato alla traduione stonca e
culturale della terra dell’auto-
re; e nel presentare «cette
semplici, chiare e di facile rea-
lizzazione, libere da influenze

esotiches. Va ricordato ancora
{'uso esclusivo fatto dei fruth di
stagione, rifiutando ancora
ogn facile sesotismos, Come
detto nel sottotitolo, nelle ricet-
te di Padre Dellepiane vengo-
no esclusi aliment: di origine
animale, fatta eccezione per il
pesce: In ogni ncetta, infatu, &
sempre presente il pesce, an-
che se 1n minima quantitd. In
exergo al libro v1 & una citazio-
ne da Brillat Savarin sul buon-
gusto: «Da qualunque lato si
consideri il byongusto, non
merita che lode e incoraggia-
mentos. E le ricette del Padre,
che s'ispirano all'antica dieta
mediterranea, sono ncche di
questo ingrediente. Tra le tan-
te, curiose preparazioni ecco
una interessante salsiccra di
pesce. «Dopo aver sventrato, la-
valo, diliscato mezzo chilo-
grammo d'anguille grosse, fre-
sche, con altrettanto di pesce
si tritino minutamente e si met.-
tano in un vaso con sale, pepe,
chiodi di garofano, noce mo-
scata e duc bicchieri di vino
bianco generoso. Quindi
esmezzo chilogrammo di ven-
tresca di tonno fresco tritata fis
ne e mescolata con la'pasta
d'anguilla e fatta insieme maris
narer... «Finalmente di questa
pasta riempitene un lungo bu-
detllo: punzecchiatelo per far-
ne uscire I'ana; e il sugoche @
di sopravanzo; e dopo averia
lasciata nposare alcune ore,
cuocetela all'umido in un tega.
me con olio ed aglio tnio, op-
pure sulla graucolas

Gaspare Dellepiane, La cuci-
na di strettissimo magro -
Alce Nero - Jaca Book, Milano
1990,
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?‘f preda al rimorso. Comunque
kY sla, questi luoghi sono stati, in
e passalo, meta di negromanti e
“. di maghi che vi si recavano per
/ '§' praticare i loro riti ed alla ricer-
s - ca della (ama, della ricchezza
S edel!'em'iovlnfzza. .
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- ,,& sono Acquasanta € Samano; si
" scia a Frontignano, Bolognola
E:- e Sassoletto, stagione permet-
", La gastronomia & ricchiss!-
g ma di prodott di qualith: basti
yir  pensare alle trote del Nera, ai
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