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• • Ad un anno da Parigi, 
dove nel dicembre scorso si 
svolse il Congresso di fonda
zione ed il lancio del Movi
mento intemazionale per lo 
Slow Food, i defegati di venti 
paesi-dall'Australia al Brasi
le, darla Spagrià alla Dani
marca, dal Giappone al Perù, 
da Singapore all'Italia - si da
ranno convegno dal 29 no
vembre al 2 dicembre prossi
mi a Venezia, citta slow per 
natura, per II I Congresso 
mondiale del movimento. 

Motti i temi dibattuti nel 
cono dì tre giorni di un'assf-
se molto Intensa per quantità 
e qualità. Anzitutto e stato 
definito ed approvato lo Sta
tuto Intemazionale, al line di 
dare solide basi organizzati
ve ai movimento. A partire 
dal *91 ogni delegazione na
zionale dovrà dotarsi di strut
ture dirigenti, di momenti di 
dUUtto,4 «Ulontt di autofi
nanziamento, di organi e 
strumenti per diffondere la fi
losofia dello Slow Food nel 
proprio paese. Naturalmente 
uno questo dovrà avvenire, 
ferma* restando la massima 
liberta d'azione delle singole 
realta, sulla base di decisioni 
comuni e con il dovuto coor
dinamento da parte delle 
strutture centrali. A tal fine 
sono stati nominati ed Inse
diati gli organi dirigenti del 
movimento: il consiglio mas-
gioie ed il consiglio esecuti
vo, die conteranno su rap
presentanti di tutti i paesi 

aderenti. Un'altra > esigenza 
non più dilazionabile, già 
presente nel Protocollo di 
fondazione sottoscritto a Pa
rigi e venuta alla luce con for
za nel corso del recente con
gresso dello Slow Food statu
nitense, è quella che impone 
ormai al movimento di dotar
si di un organo di stampa re
datto in più lingue e diffuso a 
livello, intemazionale, che si 
faccia veicolo mondiale di 
propaganda delle tematiche 
che camminano sotto il se
gno della chiocciolina: an
che di questo si (discusso a 
Venezia, decidendo di dare 
alle stampe quanto prima la 
rivista intemazionale dello 
Slow Food. 

Naturalmente, come è 
proprio dell'ormai collauda
to stile Arcigola Stow Food, 
l'appuntamento veneziano 
«ara condilo da piacevolezze 
convlvialt, cori' tappe golose 
nelle osterie e nel ristoranti 
veneziani più tipici e presti
giosi, brindisi in luoghi di 
suggestione e storici caffè e, 
in conclusione,' una cena di 
gala all'hotel Bauer realizza
ta da grandi chef di diverse 
nazionalità: due italiani, uno 
spagnolo ed un francese. In
sieme hanno preparato il 
menu che sabato sera all'ho
tel Bauer ha visto realizzarsi 
nel piatti def commensali 
una sorta di intemazionale 
della grande gastronomia 
sotto il segno dello Slow 
Food. , . . . , • . ,„; ,<; , . . , ; . 
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d'Italia 
.Un viaggio affascinante 

alla ricerca degli eredi della 
cucina e dell'accoglienza delle 

coterie di un tempo. : 

Il vademecum del viaggiatore 

Più di 700 locali di tutta Italia provati e 
' ;<|*Bàeontati. . • • ' • • 

Un indice ragionato per scoprirei piatti 
tradizionali e trovare locali dove poterli 

degustare. , 
22 prefazkm scrine per noi da personaggi della 

Te dello spettacolo. 

Ih «une le librerie a lite 35.000 
Gratis ai soci Arcigola dd 1991 

Osterie d'Italia, U «sussi
diario del mangiarbere 
all'Italiana» edito da Ar
cigola stow food, è stato 
presentato alla stampa 
OMrtedl 20 novembre al
la «Osteria del treno» di 
Milano. In 512 pagine la 
nuova guida racconta 23 
aree gastronomiche- le 

, 22 regioni storiche Ita- ' 
liane pio il Canton Tici
no- , 738 locali e 46 piat
ti tipici, dando Indica
zioni su dove guattire 
1.264 spedalità; contie
ne inoltre l'elenco com
pleto dei circoli Arcigo
la. In vendita in tutte le 
librerie a 35.000 lire, 
Osterie d'Italia si può 

; avere In omaggio asso
dandosi ad Arcigola per 
P 1 I . 

All'ultima delle Iniziative edito
riali arcigolose il verbo «rac
contare» calza a pennello. 
Osterie d'Italia Infatti non si li
mita ad elencare e neppure a 
descrivere: racconta. Locali, 
ambienti, città, paesi, piatti, vi
ni, personaggi. Cosi, oltre che 
una guida preziosa e un reper-
torio originale delia cucina di 
territorio, queste 512 pagine 
sono uno spaccato significati
vo della ristorazione tradizio
nale italiane e delle sue trasfor
mazioni. . •-• ' • 

Che l'osteria classicamente 
intesa sia ormai quasi soltanto 
un ricordo del passato è una 
verità incontestabile, sottoli
neata sia negli scritti introdutti
vi alla guida sia in molte delie 
prefazioni allo regioni. Eppure 
di posti che della vecchia oste-
ria hanno conservato la calda 
ospitalità, Il servizio familiare, I ~ 
piatti tipici, il prezzo contenu
to, ce ne sono ancora, in ogni 
angolo d'Italia. Arcigola ne ha 
censiti • «raccontati» 738. sud
divisi a seconda della loro tipo
logia In osterie'tradizionali, 
trattorie, ristoranti. enoteche 
con mescita e cucina, aziende 
agrituristiche, circoli. Un ven
taglio che cerca di coprire una 
realtà multiforme e in evolu
zione, caratterizzata dalla pre
senza di nuove energie e di 
nuove professionalità. E stupe- ; 
facente infatti ••- constatare 
quanti ristoratori giovani o co
munque diversi dal prototipo 
dell'oste di paese compaiano 
nella guida. Alcuni sono «figli 
d'arte» (ma anche nipoti o bi
snipoti) , altri no; alcuni fanno i 
cuochi o i sommeliers da sem
pre, altri hanno alle spalle le 

ai fornelli 
GRAZIA NOVILUNI 

più varie esperienze. CiO che li 
. accomuna e un'aiiitentlca pas
s io» r ^ II; lon l̂rtvom ed •««> 
miracoloso «f̂ fjttirto tra leail-
geme della conservazione e 
quelle del rinnovumento: cre-

. dono nella cucina, di territorio 
edelconcettoconentedloste- -
ria tradizionale vcigliono cari- ' 
celiare solo gli aspetti negativi, 
come il frequente «basso proti- ' 
Io» del vini. . 
' Tra gli eredi innovativi di lo-
cali più o meno antichi, per
correndo lltalia de Nord a Sud . 
troviamo Maurizio Grange a 
Glgnod in Valle d'Aosta. Gio
vanna e Antonello Simonetta, 
ad Alessandria, (tonano Rava- : 
si a Cremona, Maurizio Rossi a ' 
Paianolo sull'Ogito, Luigi Ar- : 

denghi a Venezia, Giovanni 
Blanch a Mcasa (Gorizia}. Ai-
bertoBeWrta-SavtgoO-(Bolo
gna). Sawrtó Cirtnagnlril a 
Calenzano (Firenze), Franco 
e Giorgio Massari a L'Aquila, 

• Mimmo e Matteo a Vieste. En
rico Ricuccio ad Avellino, Art-

. tonto e Gennaro pizzaioli a Na
poli; e si potrebbe continuare.. 
Ma altrettanto numerose sono 
le «vocazioni» senza preceden
ti (amiliari, di osti che per di
ventare tali hanno abbando-
nato del tutto o in parte mestie-

. ri anche molto lontani dalla ri
storazione. • 
• Cosi, se Un riferimento alla 
cucina si può'trovare nel pre
cedente lavoro di Mario Fetter 
« r « ^ JrtorsjrfL prima salu

mai ed ora trattori rispettiva*. 

Gino CamiQfWilw'Mofiftoca*-
to (Lucca) o agli enotecnici 
Remo Tornasi di Trento ed 
Emilio Piace! di Faenza di af
fiancare alt* nuova la vecchia 
attivila, meno immediata può 
apparire la «conversione» all'o
steria dt insegnanti. Imprendi* 

; tori; operal.'iappresentanUdt 
commercio. Per; alcuni, come 

: l'industriale Pieno fabiani o 
; l'Impiegata Marina PSttavjho. 

l'azienda .agrituristica nella 
; campagna toscana o il tocali-
- nonellaprovinciavenetahasi- ' 
. gniflcato l'emancipazione da 

un soifounu»1ayoro «di scriva-, 
,nia«. rV.à^cttnìè 1 marina* 

Giorgio Scalpa del circolo // 
frantoio di Montescudaio e 
Giovanni Ramaglia del napole-
tana Da Dota, l'osteria è un ap
prodo, un punto fermo dopo 
tanto peregrinare; la stessa 
motivazione di Vincenzo Pico-
co, che al ritomo dalla Svizze
ra ha aperto aCistemino. il suo 
paese in provincia di Brindisi, 
la Trattoria dell'emigrante. Ma 

' ci sono anche «maxipendolari» 
dell'arte culinaria come SiMo 
Giston, che si divide tra il Friuli 
e il Brasile, o Enrico Camurri. 

, che prima di trasferirsi a Palau 
dirigeva un complesso turisti-

: co ad Acapulco. E c'è una ri-
! storaztone fatta da immigrati: 

l'inglese Mary Bailey della Fat
toria Barbi (e dell'omonima 
azienda vitivinicola) di Mon
tanino, il greco Toutoumtzis 
della Taverna Kostas di Pisa, 
l'olandese Mathljis De Waele 
del Rifugio Passo Cordi Folga-
ria, l'Iraniano Farshid del Semi-
divinodi Roma. 
- Tra le avanguardie della cu
cina di territorio troviamo ex 
insegnanti (al Campagna di 
Arena, al fiocco di neve di Gi
ugliano, al Minkucdo di Valte-
saccarda),-operai (Fausto 
Fratti del Povero diavolo di 
Ternana, Jano Andolina della 
Vecchia caserma di Cassibile), 
architetti (il ticinese Antonio 
Mazzoleni. la romana Mary 
Paolillo), geometri (Federico 
Valicetti del luna rosta di Ter
ranova di Pollino, Paolo Gian
notto del Cietodiramedl Dipi-
gnano), commercialisti 
(Adriano Panelli del Piedica-
sullo di Trento) .consulenti fi-
nanzlari-<Antonio Burla, coge-
store con lo. chef Furvto Pa-
gUaccia e l'Impiegato Uno 
Rocchi del circolo Arcigola La 
torre di Viterbo), agenti di 
commercio .(Angelo Gerbella 
dell'Anito cererai di Parma), 
muratori, buscatoli e panettieri 
(a Pavullo nel Frignano, Rocca 
dlFaptiBagnoU Irplno).Oso-
np anche un musicista (il reg-
jwà» Imer Patacca*!), un sub 
(il nuorese Riccardo Cadoni) 
e un ex giocatore di rugby (il 
romano Angelo Croce). Dietro 
il banco del Chiosco Frisco di 
Pistoia troviamo un'ex saldatri
ce e un ex fotografo, ma la 
coppia più curiosa sta torse ai 
tornelli del circolo napoletano 
Il pozza, la formano il sindaca
lista Antonio'Tubetti e lo psi
chiatra Elio Pomella. Le vie 
che portano alla vecchia/nuo
va ristorazione di territorio so
no tante. Come le piacevolez
ze enogastronomiche «raccon
tate» dall'ultima guida Arcigo-
la,;.„.'.f"'->i '.-•• -.-. - •••• 
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Sulla scia del , amvano ì «nuovi» 
LOMNZOTABUNO 

tm Tutto scontato, program-. 
malo nei particolari: la scena si 
ripete ormai da molti anni. Il 
14 novembre scorso all'ora X a 
Los Angeles, Tokio, Milano, 
sono state aperte le prime cas
se di Beaujolais-Nouveau: ap
passionati degustatori hanno 
alzato I calici attenti ai profumi 
vinosi di quest'ultima eccezio
nale vendemmia. Tutl'intomo, 
il grande battage giornalistico 
e televisivo di prim'ordine. Oa 
circa venticinque anni, l'inte
resse economico verso questi 
vini è enorme: cento milioni di • 
bottiglie, per la fortuna del viti-
gnoèamay e dei viticoltori del 
Rhone e della Saone et Loire, a 
sud della Borgogna. 

In Italia I vini novelli sono da 
alcune settimane sul mercato,. 
precisamente dal 6 novembre: -

1 la toro produzione, per certi 
aspetti, è regolamentata e la 
corsa per arrivare ad ogni co- ; 
sto primi nelle enoteche, per'. 
fortuna e terminata. Da alcuni 
anni, ai primi di novembre, 
apre i battenti a Vicenza il sa- ' 
Ione del vino novello: con l'oc
casione si mettono a fuoco i ' 
problemi del settore. Il merca- ' 
to è attivo, e un businnes'di 
dieci milioni di bottiglie che 
coinvolge duecento produtto
ri, distribuiti nelle varie regioni : 
italiane. Per la produzione si 
utilizzavano uve di diversi viti- •' 
gni, con risultati qualitativi non 

sempre omogenei, soprattutto 
nei caratteri gustativi. 

In generale la tipologia dei 
Beaujolais-Novelli ehm accet
ta dai consumatori: sono vini 
freschi, fruttati, fragranti, non 
impegnativi, adatti a tante oc
casioni, con un rapporto prez
zo-qualità aliasi sempre, inte
ressante. 'Solamente' 40-50 
giorni fa 1 grappoli, licevano 
bella mostra nei vignati; ogni 
nei bicchieri sprigionino pro
fumi varietali intensi e piacevo
li. Merito d«Ha «Macerazione 
carbonica», una teenkm parti
colare di fermentazione messa 
a punto in Francia, a metà de

anni trenta, dal professor 
Michel Flanzy. In breve: le uve 
sane e mature, raccolte in cast 
sette, vengono immesse intere 
in vasche o serbatoi, preventi- ' 
vamente saturati con azoto. Si 
lasciamo macerare per dieci
quindici giorni ed in questo 
periodo avvengono fenomeni 
molto complessi, non del tutto 
conósciuti, definiti generica
mente «fermentazione inter
cellulare». Si sviluppa alcool, si 
abbassa l'acidità, si formano i 
primi composti aromatici. Al 
termine si effettuano le opera
zioni di pigiatura e la massa vi
nosa completa la fermentazio

ne in pochi giorni. Facilitate le 
successive operazioni di tra
verso e stabilizzazione, ai pri
mi di novembre il vino e pron
to; • ' " ' • . " 

In Italia i primi novelli nac
quero nel 1975 in due aziende 
note per la toro tradlzlonalltà: 
Antlnori e Gàia. «Occorreva 
dare una soluzione diversa alle 
partite di Nebbiolo che non ri
tenevamo idonee a produrre 
un grande vino da invecchia
mento», cosi ricorda quel pe
riodo Guido Rivella. enologo 
delle cantine Gaia in Barbare
sco. «Bisogna considerare un 
ciclo di vendemmie non pro

prio grandiose. 1972-1975; 
proprio in quegli anni si incre
mentava in Italia il consumo 

' del Beaufotais-Nouveau. Emer
geva. pure un aspetto tecnico 
non secondario: le uve di an
nate non eccelse consentono, 
per ovvi motivi tecnici, di avere 
un prodotto che meglio si pre
sta alla tecnica della macera
zione carbonica (gradazione 
non molto alta, acidità viva
ce). Trovato il nome - Vinot -
iniziammo a pone al consumo 
il nuovo prodotto ai primi di 
novembre. Presenteva accanto 
ad uno spiccato profumo di 
macerazione carbonica, una 
nota tannica tipica del Nebbio
lo, che gli consenti una vita 
ben oltre la primavera dell'an
no successivo alla produzio
ne». •-.• 

Terminiamo con alcuni 
consigli per la degustazione: i 
novelli in genere vanno consu
mati presto, entro sei otto mesi 

' dalla vendemmia; usando bic
chieri a calice, la temperatura 
ideale «sul 12-I3gradi. SI con

siderano vini a tutto pasto; il 
., tardo autunno, l'inverno sono 

le stagioni adatte per valoriz
zarli con la giusta cucina. Vini 
giovani/vivaci, beverini per 
piatti allegri, semplici, gustosi: 
frittate di vario genere, prepa
razioni a base di funghi, bolliti 

. con le invitanti salse, le parli 
magre e grasse del maiale, le 
prime caldarroste. 
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VETRINA DELLE OSTERIE 

Pane, taro 
alici e nostalgia 

OKHIS 
•ebbe diventato ricco perche si 

' faceva pagare in disegni e qua
dri dai suoi clienti artisti, ed è 
rimasto con i nostri quadri e 
non è divenuto ricco; c'era - e 
c'è ancora - Mondino, da cui 
mangiavamo la stracciatella il 

, sabato, quando il brodo era 
più buono perché to comin
ciava il lunedi. . 

Come non rimpiangere la 
.. zuppa pavese cosi corrobo

rante e leggera, e gli involtini 
quasi vegeteriani per il loro ri
pieno nouvelte cuisine ante lu
terani, o le tovaglie di carta sul
le quali si disegnava con mati-

. te e gocce di vino che faceva
no l'alone, cosicché dicevamo 
che l'oste ci aveva messo l'ac
qua, il che forse era vero, ma 
ritrovavi il tuo disegno appun-

; tato l'indomani tra la treccia 
d'aglio e le salsicce appese. 

.. Poi hanno messo la «H» da
vanti a osteria, e sono quasi 

. scomparse. Per fortuna si sen
tono ancora, ma sempre; più 
raramente, vecchi romani can» 

. tare in coro dopo uno o due li-
. tri di buono benché raro •Ca

stelli romani» e si può avete 
uno spezzatino come uni vol
ta, o giovedì gnocchi e sabato 
trippa, per eccellente esemplo 
daEnzoaviaSantaCeCllia.de-

; gno discendente diretto detto 
oouponoe detta Roma di Tibe
rio. 

Sarebbe da rilanciala la mo
da del cantare a fine pranzo 
anche stonando; ma come 
suoi dirsi, otemporaomoret 

tm Nel Faust di Charles Gou- • 
nod c'è il dilemma: vino o bir
ra? Per indicare una diversità di ' 
cultura. All'osteria non si po
neva il problema, ma il vino 
veniva tagliato dalla spuma e 
la birra dalla gazosa, quella 
con la pallina di vetro dentro. 
L'oste veniva sempre conside
ralo a priori un furfante e il 
cliente si sentiva in dovere di 
fregarlo sistematicamente. 
Vinceva l'oste. - • • 

Numerose erano le osterie . 
piacevoli, ma non dal punto di 
vista igienico, né alimentare, 
né per la qualità del toro vino; 
il tutto era generalmente de
plorevole per I nostri criteri at
tuali, per la corrugata simpatia 
dell'osto o pei l'ambiente affu
micato sia dalla cucina sia da
gli avventori che riempivano i 
posacenere giocando a carte, 
bevendo e vociferando al di 
sopra delle parolacce dell'o
ste. Se pero perigiovanld'oggl 
la nostalgia ha il sapore di pa
ne « nutetla, ad alcuni di noi 
viene una lacrima agH occhi 
pensando a pane, burro e ali
ci. .. v .-•'. .-

In tondo l'oste era buono: 
c'era Pepofoo, ai Greci, che ti 
chiamva in cucina per darti 
una vera bistecca, perché di 
trovata sciupato o perché avevi 
l'esame domani; c'era la som 
Rosa, l'ungherese di Ripeta 
che chiudeva la serranda all'u
na e cantava con noi «Bella 
ciao» ò •Gorizia tu sia maledet
ta» Or» afTalba; c'era Giulio a 
Monferrato che » diceva sa-

UN LOCALE ROMANO 

Angelo d'un oste 
• • Angelo Croce, ex giocato
re di rugby di buon livello, ha 
rilevato questa vecchia osteria 
con l'intento, pienamente riu
scito, di lame una specie di ve
trina della cucina tradizionale 
capitolina. Il menu varia ogni 
giorno secondo la stagione, 
l'estro del momento e la dispo
nibilità del mercato e propone 
tutte le ricette canoniche della 
cucina romana, ivi comprese 
alcune ormai nel dimentica
toio. La saletta (solo d'estate 
«l'Angelo» si arricchisce di al
cuni tavolini sui marciapiedi) 
é calda e accogliente: pochi 
tavoli, un rustico mobile con 
vetrina, il frigorifero per le be
vande e su una parete un affre
sco, riprodotto anche sul sotto
piatti di carta che apparec
chiano la tavola, riproducente 
l'esterno di una vecchia oste
ria. L'elenco dei piatti è stermi
nato: salsicce di cinghiale, fa
gioli all'uccelletto, panzanella 
come antipasti, poi paste all'a-
matriciana, alla carbonara, al 

sugo di coda, con la pajata. 
degli strepitosi tonnarelli cacio ' 
e pepe, zuppa di ceci o di fa
gioli, minestra di arzilla con i 
broccoli, spaghetti con le von
gole veraci, rigatoni con ricotta 
e cannella (piatto-ormai inno- '. 
vablle) : torme trippa, coda alla 
vaednara, filetti di baccalà, 
spezzatino «alla pkxhiapO». 

- pollo con peperoni, abbac- . 
chio a scottadito e tanti altri . 
ancora. Il tutto annaffiato da 
un discreto bianco dei colli la-
nuvini e concluso con ciam-
belline dolci e vino frizzante 
abboccato. 

La limitata ricettività e la fa- • 
- ma crescente e meritata che i l : 

locale sta acquistando impon
gono di fatto il ricorso alla pre
notazione. 

Osteria dell'angelo 
V U a Bettolo, 24 • Roma 

TeL 08/389218 
, Chiusa sabato a pranzo 

- e domenica'' 
Prezzi; 25.000 
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