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NOTIZIE ARCIGOLA 

Proprio lei!» domeniCct 7ot* -
•obi*, il • svolta, par Iniziativa 

' dtOacondcAadaincano; una 
(tomaia interessante: «Arcigo
la atta riscoperta delle buone 
«Ite*, cui hanno partecipatoli 
(tedino Botanico di Santa 
Matta di Propezzano, rErbori-
sterla 0 Germoglio di San Be-
irMeno. raxienda Agriblologt-
ca Aurora di Offlda. la libreria 
Hnasdta di Ascoli Picena L'ó-
tatattlvo: tipianden contatto e : 

cciweceroaconl'anasclnante 
niondo dette erbe aromatiche. 
Oggi piuttosto sconosciute ai 
pKL Al momanU uiruiiiiaitvl ed 
espostovi ha (atto seguito un 
(Manzo presso 11 ristorante VlBa 
AMredl di AscoU Piceno, con 
un menu tutto atte erbe. 
• f B S r e D M / U N i r A 
vVMfBBnMa (UvutDo) 

Orande, anche quest'anno. 
tofana de njnttà di Venturina, 
ka alla Maremma. Ricco 11 car-
Mflonn dulia Inrrinnva rumiti 

•Ima la ristorazione e. per I visi
tatori, una sorpresa: «Il boccon 
nono», un simpatico libretto di 
•ricette e futilità della Festa». 
Non solo ricette - di piatti di 
tradizione ma anche di prepa
razioni più creative-ma curio-
sita e commenti. 
Crema 

Negli ultimi anni la condotta 
cremasca dell'Arclgola ha pro
posto, all'Interno della festa de 
l'Unita, uno spazio dedicato 
atta cucina di qualità. Que
st'anno si 6 preferito rivolgere 
l'attenzione, anziché a materie 
prime «rare», a prodotti più 
«comuni* (salumi, verdure, 
formaggi, caini, vini) che non 
avessero niente a che vedere 
con i prodotti massificati detta 
grande Industria alimentare. È 
stalo facile trovare mata ben 
allevati o salami di autentica 
quatta aruglanalet Evidente-
mente gli organizzatori ci sono 
riusciti, visto II successo strepi-

L'UTENSILE 

gras 
va messo in forma 

BUOINIÒ MBDAOUANI 

Il secondo contributo di Vital
ba Paesano, da «La verità nel 
piatto». Rizzoli 1990, offre al 
consumatore utili consigli sul
l'acquisto del pollame. 
P 
I polli in commercio in Italia 
devono sempre portare l'indi
cazione del produttore, in un 
cartellino o in un bottino appli
cato alle carni. Attualmente 
nel nostro paese sono In circo
lazione due tipi di pollo: uno 
parzialmente « uno completa
mente eviscerato (quest'ulti
mo si defmisM di solito come ' 
«gi« pulito»). 

Il pollo completamente evi
scerato, al quale sono stati tolti 
collo, testa, zampe, ma anche 
organi Interni (visceri, fegato, 
stomaco, cuore e polmoni), 
subisce, rispetto all'altro, un I-
spezlone sanitaria in più. al 
momento della macellazione, 
quando 11 veterinario Ispettore 
detta Usi decide, sulla base 
delle caratteristiche dei visceri, 
se quel pollo può essere consi
derato sano oppure no. E un 
esame rapida ma fondamen
tale: lungo le linee di macella
zione (dove «passano» da 
3800 a 7500 polli l'ora) di soli
to solo il 3% non supera l'esa
me del veterinario. Quando, 
infatti, la lesione non convince 
l'ispettore della Usi, l'animale 
viene allontanato dalla catena 
(oppure se ne utilizzano alcu
ne parti non compromesse). 
In tutti gli altri casi, invece, la 
sicurezza é fuori di dubbio. So
no stati eseguiti. Infatti, con
trolli incrociati: il veterinario 
che si occupa dell'igiene della 
produzione zootecnica . ha 
controllato l'allevamento: l'al
tro, specializzato in igiene de
gli alimenti, ha verificato In fa
se di macellazione le condizio
ni di salute di ogni pollo. 

Al momento dell'acquisto di 
un pollo intero non resta che 
accertare la presenza del bolli
no sanitario (da una parte ci 
tari scritto l'indirizzo dello sta
bilimento, dall'altro, nel caso 
di.- pollo completamente^evi-' 
stlQtatO, rrfluineiu del influenti11'*'; 
atte ha provveduto all'ispezio
ne). I polli senza bollo, nel no-
stxo paese, devono considerar
si illegali. 

Quanto al prodotto d'Impor
tazione (che è una fetta limita
ta del mercato, utilizzata so
prattutto dalla ristorazione col
lettiva), anch'esso, natural
mente, deve riportare il bolli
no. 
• In Italia per legge possono 

essere importati solo polli vivi 
o completamente eviscerati. DI 
recente sono stati giudicati ille
gali quelli eviscerati che non ri
portavano alcun taglio sull'ad-

PèrUpòIlo 

al bollo 
VITALBA PASSANO 

dome (l'evtscerazlone ere sta
ta ottenuta per «aspirazione» 
degù organi interni). I giudici 

quer poni potevano contenere 
' C«-u1mltoUe -f̂ lndl ri

schiosi per la sicurezza alt-, 
mentare. 

Quale pollo, dunque, sce
gliere, al momento dell'acqui
sto? GII stessi operatori del set- . 
torre ammettono che 11 più si
curo in assoluto è il pollo com
pletamente eviscerato, che ha 
subito un conbollo sanitario 
individuale in più. Inutile, so
prattutto, acquistare un pollo 
parzialmente eviscerato per 
poi... farselo pulire dal polli
vendolo. 

Anche da un punto di vista 
economico, quest'ultimo è più 

conveniente. Chi acquista poi-
lame confezionato (tipica for
mula da supermercato) Bove- : 
r» sull'etichetta il nome del: 
produttore e del macello, il pe
to dtfa carne, la data di sca
denza, espressi con la formula 
•da consumarsi entro 11._» e 
non più «preferibilmente» co
m'era una volta, a maggior di
screzione del consumatore. Di 
solito (ma ogni produttore de- ,. 
ckle e da garanzie personali) : 
le parti di pollo hanno una du
rata di otto giorni, il pollo inte
ro di dieci, le frattaglie sola
mente di sei. 

Le confezioni per le macel- ' 
ferie riportano le stesse Indica
zioni, ma il macellaio e auto
rizzato ad aprire la confezione 
e a vendere separatamente, al 

dettaglio, tutte le singole pattt. 
Si può dire a cuor sereno 

che II pollo andrebbe acqui
stato intera, perche da un pun
tò di vista nutrizionale e di 
qualità tutte le sue parti, pW o 
meno, si equivalgono. Per una 
questione di gusto e di pratici
tà, Invece, si acquistano spesso 
solo le parti (soprattutto petto 
e cosce, ma anche aH). 0 che 
comporta un passaggio in pio 
nella lavorazione. 
• I produttori assicurano che 
le «para» vengono dai «frateDI» 
dei polli venduti interi. Al mas
simo si tratta di protrarre l'alle
vamento dal SO giorni di media 
ai 54-55, per ottenere, soprat
tutto nei maschi, una massa 
più consistente di carne. Ma
schi e femmine (che in alleva

mento possono vivere rigoro
samente separati per tutta la 
loro esistenza) hanno una de
stinazione diversa sul mercato: 
la femmina, che raggiunge un 
peso di pollo-pulito di un chilo 
e duecento grammi circa, vie
ne venduti di solilo come pol
lo intero, deale per famiglia 
Del maschio, allevalo più a 
lungo, si tende a vendere le 
singole parti staccale, oppure 
lo si avvia alla produzione di 
quei prodotti di pollo che co
stituiscono l'ultima generazio
ne di preparati a base di carne. 
La gattina da brodo, invece, e 
la classica •vecchia che fa 
buon brolo», perché viene 
macellata a diciotto mesi. 

Al momento dell'acquisto, 
quali regoli* seguire per assicu
rarsi un buon prodotto? 

* Controllare In ogni caso la 
presenza del «bollirlo» e rifiuta
re r̂ rodottl anonimi, anche se 
probabilmente venduti per «ni-
spantbegenulnL . 

• Non lanciarsi condizionare 
dal colore della pelle che non 
è Indicativo: oggi è di moda il 
pollo a pelle bianca perché si 
pensa che sia meno grasso. 
Ma il color: é una questione di 
mangimi: ne il pollame viene 
allevato con mais, glutine e 
xanlofiUa irvrà la pelle gialla, 
se é nutrito con prodotti a base 
di frumento, tenderà più facil
mente al bianco (ma molto di
pende anelile dalle caratteristi
che genetiche della razza). I 
gusti del pubblico, al riguardo, 
si differercdano anche a se
conda detti» regioni: cosi i polli 
•gialli» che sono rifiutati dal 
Sud, vengono accettati al 
Nord, da sempre grande pro-

. duttore di. mais, mangime 

•Rifiutale pollame che pre
senta hirnHazioni o arrossa
menti, conseguenze, di solito, 

- di una macellazione non accu
rata. 

• Rifiutale anche tagH anne
riti intomo itte ossa. 

• Evitare confezioni che pre-
sentanolkHildo: in.questi casi 
si può trattare di un pollo non 
ben refrigerato, conservato in 
cattive condizioni o di una 
confezione troppo vecchia. 

• No anche al prodotto che 
si presenta viscido e che de-

' mincia cosi o una cattiva igie-
' ne della macellazione oppure 

un'interruzione della catena 
del freddo. 
- * Rispettare sempre la data 
discadenzn. 

. Come consumatori non si 
può fare di più: a differenza 
detta bistexa estrogenata, il 
pollo, anche se trattato, in per* 

: loia non «bulla». 

USI E CONSUMI 

Cura dell'uva 
antitossine 

I villeggianti arrivavano all'Ini
zio di settembre, quando i 
grappoli più precoci già tra
scoloravano. Le colline intor
no, la sera, erano un unico ba
gliore perché ovunque brucia
vano 1 falò propiziatori di una 
buona vendemmia. Gli alber
ghi facevano il tutto esaurito: 
pallide damigelle anemiche, 
signore già In età che dai grap
poli vellutati traevano le ultime 
gioie della vita, gentiluomini 
impettiti che, con il bastone da 
passeggio, camuffavano un'af
fezione reumatica o un princi
pio di gotta, passavano le loro 
giornate, piluccando l'uva, al
l'ombra del tigli di piazza Ca
stello. Si cominciava con un 
grappolo un'ora prima dei pa
sti e si aumentava via via la 
quantità, mentre diminuiva 
quella degli altri alimenti, fino 
a consumare per alcuni giorni 
esclusivamente uva. ' . . 

Questo succedeva nette 
Langhe, a La Morrà,' all'inizio 
del secolo; Ma m mòtte zone 
vinicole si praticava da tempo 
la cura dell'uva, in alberghi at
trezzati per l'occasione o in ve
re e proprie case di cura spe
cializzate. Terapia, vacanza, 
un tocco di morigerata mon
danità si intrecciavano negli 
opulenti scenari di provincia, 
con riti e modi già sperimentati 
nelle pigre e oziose giornate 
termali. 

Fare la cura dell'uva oggi, a 
casa propria? Può essere un'ot
tima idea. Per chi è anziano, 

I per chi ha problemi di ricam-

LUNA 
bio o di ipcrtenzlone, perchi è 
stitico o sovrappeso, per chi 
soffre di artrite, gotta o altri di
sturbi articolari. Più semplice
mente, per chi decide di disin
tossicarsi dopo un'estate di ali
mentazione non proprio rego
lare. È noto Televato valore nu
trizionale dell'uva, ma forse 
non altrettanto il ventaglio stu
pefacente delle sue proprietà 
terapeutiche. Esse si assom
mano sostanziai mente ki due 
direzioni: da un lato le proprie
tà depurative e disintossicanti, 
dall'altro quelle tonificanti, rie-
quUibranu, energetiche e rimi
neralizzanti. Nella polpa - e 
ancor più nella buccia, che 
quindi andrebbe ingerita - so
no contenuti, oltre all'acqua e 
agli zuccheri, molti sali mine
rali, le vitamine A. C, Bl e B2, e 
sostanze toniche, fra cui il tan
nino e l'enocianina. 

Praticare la cura dell'uva 
non è difficile: si può mangiar
ne a sazietà, purché, natural
mente, non interferiscano altri 
alimenti Una monodieta, dun
que, che può subire qualche 
deroga all'inizio della cura 
quando se se ne sente il biso
gno, si può consumare qual
che letta di pane integrale. Poi, 
solo uva. Bianca e nera, ben 
matura e dolce, non trattata 
con fitofarmaci, accuratamen
te lavata prima del consumo. 
Per i tempi e le quantità non 
esistono regole fisse. Si mangia 
diluendo' il consumo in vari 
momenti • giornalieri, anche 
ravvicinati, finché ci si sente 
sazi Q si può limitare a due o 
tre giorni (e già si sentono be
nefici) . ma é meglio prolunga
re per una settimana, per poi 
ripetere la cura dopo circa un 
mese. Attenzione alle prime 
possibili risultanze: maggior 
attività intestinale, stimolazio
ne delta diuresi, eventuale ma 
temporanea riacutizzazione di 
vecchi sintomi che possono ri
presentarsi a causa del proces
so di eliminazione dette tossi-

UBWnitwconUterTninepdWsl 
Indicava un piatto composto 
da carni o pesci avvolti in un 

^ particolare tipo di pasta, detta 
&IOnctr- avvero «da fondere» 
- . tene veniva cotta al forno. 
Questa preparazione poteva 
• M aia rozza, come 1 pdfés 
dicampagna asta! diffusi nella 
provincia francese, sia partico-
iarmente raffinata come II pOU 
dUoHarm. 

Avvolto in una fetta di pro
sciutto oppure in uno strato di 
grasso di maiale, il pdréappare 
taMo nei ristoranti pio chic 
oianto mi piatti dette colazto-

<n>om un picnic È un alimento 
particolarmente pratico per i 
lunghi viaggi: chiuso ermetica-
mante nel suo strato di grasso, 
accompagnò i crociati e gli 
«Mentori del Nuovo Mondo. 

i Ptjn Inoltre che tracce di mi-
aturedicarnl.rhrovatedagliar-
chec^egi nei resti dette cucine 

' itagli antichi greci, possano es-
— , „ ; atte dtlinitecome gli autentici 

£&r prtriecesaori degU odierni pfl-
sft Forse U segreto della popo
larità di questo alimento attra-
vatsolsecoU va fatto risalite al
to eampUcità della sua compo-
tttfcme: carni ben tritate, me

scolate a grassi, aromi e spe
zie. 

Mentre per la preparazione 
dei pàlts più comuni è suffi
ciente una casseruola ovale, 
per realizzare II pOtt en crome 
é necessario utilizzare stampi 
particolari. Si tratta di forme 
composte da più pareti di la
miera stagnata, lavorate e te
nute assieme da cardini o da 
clips. Lo stampo deve essere 
imburrato e foderato intema-
mente di una pasta che deve 
sporgere di almeno un palo di 
centimetri dal bordo superio
re, in modo da formare una 
specie di cresta, su cui verrà 
applicato il coperchio, sempre 
dipasta. 

Quest'ultimo viene forato in 
modo da permettere sia la fuo
riuscita dei vapori durante la 
cottura, sia di versare, attraver
so l'apertura e al termine della 
cottura, del burro fuso o dello 
strutto tiepido, allo scopo di 
lappare gli eventuali spazi vuo
ti che possono essersi formati 
nella farcia. CU stampi dovran
no essere aperti solamente 
quando burro o strutto si sa
ranno completamente raffred
dati 

VETRINA DELLE OSTERIE D'ITALIA 

Un angolo di Bengodi in Vìcolo Squallore 
tra luganeghe, lasagne, tortellini e saba 

Per verificare se la cucina mo
denese merita ancora la fama 
legata al suo nome, il sistema 
migliore resta quello di infilare 
le gambe sotto la tavola. In 
questa città, del resto. Inoltrarsi 
nelle piccole vie medloevall 
del centro storico é una deli
ziosa continua sorpresa. Agli 
ocra e al rossi (rivoluzionari o 
estensi?) di certe facciate si al
ternano pareti di mattoni sfari
nati, che colano il tempo. In 
questo dedalo di contrade dai 
nomi strani, di cortili con inim
maginabili Irompe-toeil e di 
portici che non finiscono mai, 
s'incontrano 1 tesori più ghiotti, 
per gli occhi ma anche per lo 
stomaco. 

In via Farini per oltre trecen
to anni la famiglia Giusti ha 
condotto la storica, omonima 
salsamenteria. Siamo nel cuo
re della città. Il negozio è pia
cevolmente vecchio stile. En
trare significa sentire subito un 
languore allo stomaco. Intorno 
Yi sono trofei di culatelli • pro
sciutti, grappoli di salsicce e 
zamponi, cascate di mortadel
le e salami, aiuole di coppe e 
pancette, li più vario e appeti
toso mosaico di salumi e for
maggi che Adriano «Nano» Mo-
randi, l'ex garzone divenuto 
erede della bottega quando 
l'ultimo dei Giusti ha deciso di 
godersi la meritata pensione e 
dedicarsi esclusivamente al

l'Invecchiamento dal suo pre
stigioso aceto balsamico, pos
sa propone ogni giorno alla 
vasta clientela. La fama di que
sto negozio dall'architettura 
degna del boccaccesco paese 
di Bengodi, nel cui retro si apre 
in vicolo Squallore instancabili 
sfogline sculettano col matte
rello davanti al tagliere per 
sfornare enormi pastelle disfo-
glia, ha rapidamente varcato i 
confini della provincia. 

L'anno scorso Nano Moian
di ha deciso di non limitarsi a 
vendere dal suo banco le mi
gliori dtllhaiessen del mercato ' 
locale, italiano e straniero. In 
pochi mesi, nell'angusto spa
zio del retro del negozio ha al
lestito, con conforto di alcuni 
amici e dei più avveduti fra gli 
assessori dei Comune, una 
piccola osteria con appena 
cinque tavoli. L'arredamento è 
quello delle case borghesi mo
denesi del secolo scorso. Poca 
gente, ma giusta, e solo a mez
zogiorno. «Alla sera - dice -
apro solo perchi ne vale la pe
na e si ricorda di prenotare 
con molto anticipo». 

L'Hosteria di Giusti (ma per
ché poi quell'inutile «acca»?) 
in poco tempo si é assicurata 
una vasta clientela di prestigio. 
Nano Morandi conosce tutti, 
perché dal suo banco ha ven
duto golosità a mezza Mode
na. Da quando ha deciso di 

metter» su tavola piovono le 
prenotazioni, per mangiare da 
lui bisogna mettersi In lista 
d'attesa, ma non può e non 
vuole derogare dallo spazio fi
sico che ha a disposizione. An
che perché il negoziocontinua ' 
a pesare suDe sue spalle e 
quelle della moglie. Solo 24, 
dunque, I posti a disposizione. 
E solo a mezzogiorno. L'aper
tura alla sera é un'eccezione. 

Nel negozio, quasi II simbo
lo di una Modena golosa che 
ostenta il proprio benessere " 
dalle vetrine traboccanti di ' 
ogni grazia di Dio, é una pro
cessione di lasagne che trasu
dano besciamella, cabaret col
mi di dorata pasta fresca, va
riegate insalate russe, mascar
poni e squaqueroni (un deli
cato formaggio semiliquido ro
magnolo dalla vena 
deliziosamente asprigna pro
dotto in 48 ore da una cagliata 
fresca), gorgonzole con la , 
goccia, piramidi di sceltissimo 
parmigiano reggiano stravec
chio, torte di riso, composte di 
frutta. 

. Nell'osteria che spesso ospi
ta 1 più noti, assidui e incalliti 
•biasanòt», s'incontrano 1 mo
denesi tiratardi che davanti a 
un bicchiere di Lambnisco o 
Chateau d'Yquem . possono 
parlare di tutto fino a mattina. 
In questo saloon metropolita
no non è difficile che Nano 

ospiti gli artisti del vicino Tea
tro Comunale o qualche ferra-
rista venuto a caccia di un Te-
starossa per incrementare la 
propria collezione. Ancora 
una volta la passione per il do 
di petto e quella per il rombo 
del Cavallino si prendono a 
braccetto coi piedi sotto la ta
vola. 

Da Giusti, oltre alle bottiglie 
più prestigiose della ricca eno- . 
logia italiana e straniera, si tro
vano 1 piatti della grande tradi
zione modenese. Nano Mo-. 
randl e la moglie non hanno 
voluto scostarsi troppo da co
me mangiavano da giovani a 
casa loro. L'abbrivio viene da 
una piccola Intelligente «Inven
zione»: un antipasto formato 
da frittelline che. alla ricerca 
dei purtroppo perduti sapori 
dell'infanzia, sono preparate 
col minestrone, il risotto (un 
tempo quel che era avanzato 
dal giorno precedente) o il 
baccalà. Poi dalla cucina arri
vano preziosi, minuscoli tortel-
loni. che «muoiono» in un bro
do rigorosamente di cappone. 
Ma la scelta é vasta. La carta, 
infatti, offre anche tortellini di 
ricotta e spinaci, tagliatelle col 
guanciale e, soprattutto d'esta
te, stricchetti di pasta all'uovo 
con verdure di stagione. Tra i 
piatti di carne fa ancora aggio 
la tradizione: cotolette in umi
do coi piselli, piccoli cappelli 

da prete (ripieni della stessa 
farcia dello zampone ma con 
la forma dirgli antichi tricomi 
degli arcipreti) con contomo 
di purè, salitela luganega con 
patate tessute all'aceto balsa
mico. 
- Nano consiglia gli abbina
menti coi vini («alla carta, si
nora, ho sostituito la visita alla 
fornitissima cantina, durante la 
quale i clienti si redono conto 
da soli di cesa sono In grado di 
offrire»), mi la moglie è la re
gina dei dolci. Da qualche 
tempo ottiene grosso successo 
un piatto della tradizione rivisi
tato in chiave modenese: la 
panna cotta alla saba La saba 
(va detto per I non modenesi) 
si ottiene dalla lunga ebollizio
ne del mosto del Trebbiano e 
si sposa bene, in uno stuzzi
cante abbinamento agro-dol
ce, con moltissimi ingredienti 
di cucina. 

Da Nano, divenuto ormai un 
punto di riferimento della ga
stronomia modenese, non é 
necessario mangiare tutto ciò 
che propone il lungo menu. 
All'osteria, un tempo, ci si an
dava più die altro per sfizio. 
Adriano Morandi vuole che sia 
cosi anche oggi. 
Hosleria Giusti 
Vicolo Squallore, 46 - Modena 
Tel. 059/22:2533 
Chiusa domenica e lunedi 
Prezzi: 40.0(10 esclusi I vini 

A TAVOLA 

I 
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L'uva in cucina è molto versati
le e si presta a preparazioni sia 
dolci che salate. Si associa be
ne alla selvaggina da piuma, 
alle frattaglie, al fegato. Tra I 
piatti più noti ci sono senz'al
tro le quaglie all'uva. Le qua
glie, avvolte in sottili fette di 
pancetta, vengono rosolate al 
tegame e cotte per qualche mi
nuto. Vengono poi messe in 
una teglia, circondate di ciucci 
d'uva, irrorate con il fondo di 
cottura e spruzzate di cognac 
Basteranno dieci minuti per
ché l'uva appassisca e ceda i 
propri profumi, e le quaglie 
terminino in forno il processo 
di cottura. Qualche ricetta sug
gerisce di unire, al momento 
dell'ingresso in forno. 1 fegatini 
saitati in padella e sminuzzati 
o passati al setaccio. 

Dall'uva la cucina regionale 
tradizionale ha attinto a piene 
mani. In quasi tutta la pianura 
padana è diffuso il sugolo (su
go/, sue) : un budino a base di 
uva nera da vino. In molte re
gioni, cuocendo a lungo il mo
sto di prima pigiatura, si ottie
ne un denso sciroppo adatto 
ad accompagnare alcuni dolci 
o a preparare bibite dissetanti: 
otneotto, lo chiamano in Pu
glia, sapa in Sardegna, saba in 
Emilia-Romagna. 

In Piemonte s'usava prepa
rare con il mosto la mostarda 
d'uva (cosi è chiamata nel 
Monferrato, mentre nelle Lan
ghe prende il nome di cognd). 

Si fa sobbollire a lungo il mo
sto e vi si aggiungono pezzi di 
mela cotogna odi pera, gheri
gli di noce. Ne esce una sorta 
di confettura scura e densa, 
con cui si era soliti accompa
gnare la polenta. Diversi risto
ranti la ripropongono, inven
tando nuovi abbinamenti: con 
il bollito misto, in un gradevole 
contrasto dofeesalato, oppure 
con la panna cotta, il cui sapo
re dolcissimo viene smorzato 
dali'aspretto della cognd. 

Una ricetta «nuova», infine, 
da provare. Per fare questa 
•bavarese di uva» occorrono 
quattro uova, un ettogrammo 
di zucchero, mezzo litro di Mo
scato, un cucchiaio di fecola, 
un grosso grappolo d'uva 
bianca, quattro fogli di colla di 
pesce. Si spremono (o si cen
trifugano) gli acini d'uva, rica
vando un bicchiere di succo. 
Messa a bagno la colla di pe» 
sce e fatta sciogliere, ben striz
zata, a fuoco dolce con qual
che cucchiaio di succo d'uva, 
si battono a spuma 1 tuorli 
d'uovo con lo zucchero, si ag
giunge la fecola, poi il Mosca
to, il succo d'uva e la colla di 
pesce. Si cuoce il composto a 
fuoco dolce finché non giunge 
ad ebollizione. SI lascia raf
freddare la crema, poi si Incor
porano gli albumi montati a 
neve ferma. Si versa il tutto In 
una coppa e si fa raffreddare e 
rassodare in frigorifero. 

l'Unità 
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