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la collaborazione degli enti citati

Si rinnovano le tradizioni: dalle torte al cioccolato fuso

. Col dolce un tocco d'Europa

Wl Quando alla fine del
pranzo natalizio addenteremo
una fetta di panetione provia-
mo a chiederci cosa sta acca-
dendo negli altri Paesi europel.
in poche parole, cosa mangia-
no per [esteggiare il Natale §
nostri vicini?

Gli svizzerl si possono divi-
dere per stortes: lorta di noci in
Engadina, torta di pane nel
Canton Tkino, torta di pere
nella regione di1 Zurigo; ma su
una cosa sono tutli concordi:
non & Natale senza § mille e
mille biscottini ritagliati netle

. fogge pia strane (stelle, rombi,
cuori, flori), La pasta di questi
biscotti & di vario tipo, ci sono
infatti le stelle di cannella
(Zimsterne), gl anelll al rum
(Rumringli) ricoper: da una
glassa dl zucchero aromatizza.
ta con rum e succo di limone, i

. Brezel alle nocciole (Hasel-
nussbrezeli) e, scmpre intema
di frutta secca, | rombi alle no-
i (Nussguetzli).

» ] nostri cugini francesi han-
no i} buche de Noel, il lamosis-
simo tronchelto natalizio che
troviamo anche nelle nostre
pasiiccerie. Per U'Epifania, pol,
& d'obbligo giocare a tirer le

! roi, cloé cercare nella propria

fetta di galette de roi (una torta

b
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rigido, quanto paradossale.

+ Tutti d'accordo infattl, sull'assurdita di ccces-

i lipo quelio di Glegher che ammoniva a dar Je
“ prime pleghe dei tovaglioli per formar fogliami,
' spine di pesce, verbigrazias, Niente da obieltare

di stoglia che pud essere sem-
plice o ripiena di frangipane)
un piccolo oggettino che ren-
dera il fortunato scopritore il re
della festa.

Atraversiamo la Manica e
approdiamo in  Inghilterra.
Qui, dopo il tacchino arriva il
Chnstmas pudding, che una
volta in tavola viene infiamma-
to con brandy e si serve pol
con una crema al burro o con
custard (budino tipico inglese
dalla consistcnza crcmosa);
anche qui ritroviamo la tradi-
zione di metiere un piccolo
dono allinterno del doke.
Un'altra specialita & 11 mince
meat, un dolce cotto in una te-
glia divisa in porzioni, fatto da
un involucro di pasta frolla nel
quale @ racchiuso un impasto
di canditi, brandy, uvetta il tut-
to legato dal grasso di rogno-
ne.

Continuiamo il nosiro =dol-
cen viaggio per amvare in Ger-
mania dove troviamo una va-
rietd dawero impensata di
squisitezza. Ci sono | doki co-
muni in tutto il Paese, tipo gl
Anisplotzchen (biscott all'ani-
ce), it Frachtebrot (pane dolce
alia frutta secca), le Preffernis-
se (biscottini detti noci di pan-

Viaggio nel look delle antiche

4R Nel XVII secolo, quando Mattia Giegher,
trinciante addetio al taglio dei cibl dell'iltusiriss)-
ma Nationne Alemanna in Padova decise di ri-
dare-alle stampe sLi tre trattatis, diede la prece-
denza a quelio sulle piegature dei tovaglioli,
precisando che gli era sparuta cosa non fuori di
ragione... essendo li tovaglioli la prima cosa che
sl convien apprestare per la tavolas, Eccessi
. d'altri templ: le tavole si apparecchiavano e de-
' coravano, rispettando regole di un galateo tanto

sull'inutile, quasi comica opulenza delle davole

.

- descritte da Vincenzo Cervio da Nami, trin-
clante del Cardinal Famese - con qualtro lova-
., @lie sottilmente lavorate et sotto ciascheduna il
~ suocorame accid non st imbrattasseros. - -
Detto questo, perd, it glomo di Natale resta
< anaoccasione speciale, per la quale si appron-
tano deschi particolamente curati, spesso e vo-
lentieri arricchiti da decorazioni. Alla ricerca di
spunti per guarnire con un tocco di storica origi-
nalitd il banchetto del 25 dicembre, abbiamo
fatto un viaggio sulie simbandigioni» &"altri tem-
pl Altraverso le pagine di decaloghi, galatei, ab-
blamo cos! scoperto una serie di curlositd, Vo-
lendo possono costituire un motivo di ispirazio-

pepato), il Schiesischer mohn-
stollen (panettone ai fion di
papavero) o le Zimtsteme (bi-
scotti alla canclla a jorma di
stelle); i dolci ipici della varie
regioni quati le Aachener prin-
ten (strisce di pasta aromatiz-
zala con succo di barbabictola
¢ cannella, chiamate printe di
Aquisgrana), | Berliner Plann-
kunchen (bomboloni berline-
si), il Dresdner Christsiollen
{un dole tipico delia zona d}
Dresda con mandorle e zibib-
bo) o il Komgsberger Marzipan
(marzapane di Konisberga).
Gli austriaci hanno tradjzio-
ni simill, per esempio il Frach-
tebrot (al posto della fecola
viene usata la farina di grano
saraceno), ma anche del tutto
originali, come i weihnacht-
, ovvero del biscottini
d; pasta frolla, cialda e bianco
d'uovo montato a neve,
Sempre per quanto riguarda
il centro Europa diamo un’oc-
chiata in Belgio dove le feste
cominciano il 6 dicembre e
continuano per un mese intero
fino allEplfania, tutto un pe-
riodo addolcito da figurine di
cloccolato in forma di Babbo
Nalale, marzapane modellato
a Imitazione delle varieta di

ne. Ma in realta restano, soprattutto, delle curio-

sita storiche: Pemﬂolezzi aullcl sulJOOR delle ta-
- voled'aliri tempi.

La ricerca ¢ panha dal ca!nlogo dl sAntiche
trame: dodici tavole per un annos, la mi
rata da Giuliana Sogaro e patrocinats
glone Lombardia nella quale erano esposie le
ricostruzioni di dodici tavole d’epoca per altret-
tante occasioni. Proprio la summa dell'imban-
digione spiega che se nel Rinascimento andava-
no per la maggiore le tovaglie perugine, a fasce
di diverso colore, con ricami di piante e animali,
nell'800 presero plede quelle bianche tuttora in

[~ 13

frutta (hanno forse imparato
dagh immigrati sicihani) e
grandi brioches con uvetta
passa a forma di Gesd Bambi-
no.

in Olznda si fesieggia it Na-
tale con il kerstbrood (pagnot-
ta doke conlenente noci, frut-
ta secca e marzapane) e con i
kerststac/ (pusta sfoglia ripie-
na di marzapane e ricopenta di
ciliegine candite); mentre per
Capodanno si preparano gli
apelbot (fagotini contenenti
una mela iniera) e gh oliebol
(bigné con uva passa, fritti e
spolverati di zucchero a velo,
da mang iare caldi).

Andiamo adesso verso nord
e amriviamo in Svezia dove le
feste natalizie cominciano il 13
dicembre con Santa Lucia e fi-
niscono i «giomo di Knuts che
cade una sellimana dopo I'E-
pifania. Per Santa Lucia una
ragazza scelta per impersona-
re la Santa gira per le case alla
mattina molto presto (alle 5) e
sveglia e persone offrendo lo-
ro biscottini alio zenzero di tut-
te le forme (Pepperkakor), fet-
te di parie dolce (Lussekatter)
e caflé; questi dokci accompa-
gneranno poi le famiglie sve-
desi per tulto 11 periodo natall-

voga. *Fermo resiando - puntualizza Giuliana
Sogaro - che a Nalale si pud osare anche il colo-
re. In altemativa al canonico rosso ¢ indicato
I'avorio che ben si sposa a eventuali decorazio-

nid’oros,

E a proposito di decorazioni la stona ci forni-
sce upa messe di indicazioni. Nel Rinascimento,
a esernplio, la tavola si aricchiva con guamizio-
ni centrall, generalmente animali, dette dormeti
poiche non si muovevano. Si perché, come Sci-
pione Ferrero nel volume «a tavola omalar
specifica, si trattava di: «una spalla di vitello,
contomata da 3 polli e 6 piccioni, un cosciotio
di capriolo, un cerchio di lepri € uno storione in
una raggiera di triglies, Praticamente uno schiaf-
fo alla mseria, un banchetto di nozze da guar-

dare e *non toccares,

Net 700) prese piede il suntouts, comice oriz-

zontale che reggeva costruzioni complesse, si-

* no at pacsaggio inventato da un certo Carade,

dotato di un ghiaccio speciale che si scloglieva
durinie i pasi, mettendo In acend'il disgela, e,
Tartivo della primavera, In concomitanza eol-

dessent,

Dalla conte di Luigi XVie poi in tutta Europa si
dlifiuse '21te minore del sableurs che guamiva-
no le tavole con ghirigori di sabbia, polvere di
marmo, zucchero, mollica e panetinto. L'effetio
finale era quello di un tappeto persiano e per
realizzare questi piccoli capolavori artisti come

zio.

In Grecia & usanza nascon-
dere all'intemo della vassifo-
pitta (doke tipo gpandoro)
una monela d’oro; chi la trova
sara {ortunato per tutto 'anno.
Chi non & stato fortunato si
«addolcirds gustando kuram-
biedes (biscottini di mandorle,
farina e olio cotti al forno e
passatl pello zucchero a velo)
e melomakarona (biscotti in-
zuppats in sciroppo di miele e
acqua).

In Spagna, poi, sembra di
essere a casa con il duron (lor-
rone) e Il marzapan; la irutta
candita, i cannoncini di farina
e olio, /os polverones (biscotti-
ni tondi e friabill nei tipi al
cioccolalo, limone e cannella)
e | maniecados de estepa (va-
rieta di biscotti al latte).

Conctudiamo il nostro toura
Maltz: | nostri vicini di costa fe-
steggiano con I''mbuljuta (ca-
stagne bolhte in cioccolato li-
quido aromatizzato con chiodi
di garofano e altre spezie).

1l nostro viaggio & concluso.
Chissa che quest'anno, insie-
me al paneltone, al pandoro e
al torrone, quakcuno voglia as-
saggiare qualche dolce estero
per dare al Natale un tocco di
«Europa unitas,

Tutte le prelibatezze che ci aspettano in occasione del Natale

Il carciofo in salsa di lampone

apre il pranzo del vege

@ La maggior parte di nol
quando pensa al pranzo di Na-
tale si immagina un trionfo di
affettati misti per antipasto, ric-
chi ravioli di came al rago,
cappone anosio e via gustan-
do. Ma un buon numero di
persone davanti a queste cose
abbozza un timido sormso e di-
ce «No, grazie. Sono vegetaria-
nos,

Per dare qualche idea a chi
dovesse avere fra i propri com-
mensali una persona che ha
fatto questo tipo di scelta e
non ridursi a presentare la soli-
ta bistecca di sola, abblamo
chiesto a tre esperti del settore
i menu per un pranzo natalizio
che non montifichi chi lo man-
gia e che lorse pud cssere
un'interessante altermnativa al
luttocarne.

Gabriella Dall'Asta ci ha ac-
colti amichevolmente nel suo
locale di via Bianca Maria a Mi-
lano (La non-libreria) e ci ha
proposto tre antipasti: la ma-
cedonia di germogli con pere,
banane ¢ mele a pezzei, ger-
mogli di segale o frumento
condite da una salsina di yo-
gunt, succo d'arancia e miele
aromatizzata da cannella in
polvere e vanigha (in stecca!);

tavole

Delorme, Pan e Richard implegavano solo mez-
z'ora. Senza dubbio pid impegnativa la scultura
delle statue di zucchero che campeggiarono sui
banchetti reali per parecchi secoli a partire dal

500. L'inviato estense Giulio Roviglio descrisse

sviscerd 1"

dettagliatamente quello che lascld sbigottiti gli
invitati di Enrico il: «un servizio di frutti e confetti
imitato con il 2ucaro el con I'arte: carciofi, ruvia,
pere, ravanelli, fava, et altra sorte de fruttis.

Ma c'e di pid. Omate potevano e possono es-
sere anche le pletanze. Ferrero cita, nel suo vo-
lume, «aragoste trasformate in giostra; pesci mu-
tati in consoli romani o addinttura in volatilis.
Non parliamo poi della frutta intagliata. Se Gie-
gher vi dedicod una parte del suo libro, Cervio

to nell’arco di sette capitoli

monografici, fra | quali «Come si trincia una pe-

chetto na

n'e abbastanza
tuali spuntl su decorazioni natalizie. Tuttavia, ~
per restare nell'ambito de\le chtazion & consi- ,

gliablle dedieatlall'estetica

ra, s1a di qual sorta si voglias.
fnsomma; ce

per avere even-

col quale Antheime Brillat Savarin, nel 1835, ini-

stroteitos, -

2id I'opera «Fisiologia del gusto o meditazioni di
gastronomia trascendente», ll primo libro di filo-
sofia culinaria infatti esordisce con la massima
sinvitare una persona & occupassi della sua feli-
¢itd, durante tutto Il tempo che passa sotio il vo-

fl

CONAD: PUNTI VENDITA CHE SI AFFERMANO.

Opgi Conad & ta eete di negozi alimentart pid caplifone ¢ di-
sersificata che ) xistema disieibuthvo Rallano abbla: 11,300
sock che gestiscono negost tradizionall. speeintizznl, <upwe-
pettes, supermescitl, centel commerciall per un totide gim
d'affart che xuperi § 7 OO0 miliardt o re B segreto dl g
ato suceesso i imputato alla formnlo che presedee ) iss-
clare In conperative le xingole imprese di comaescianti
1 ' alimentad, favorendo Fimprenditoslatitd di clseuni. M va

anehie ateiio o pegne 0 Fiines inento espresse dal
s ¢ alla ereazione di unis steniaess efliviente ¢ dimamic
ohwe Tornisee servizk nel setlor commerclole mickenling, ine
Tewrnnaatieny, bagistien, losmitiver tevmologico «© fimmziaio, e
Fitenhy i peeses Peotsbatienlale ced conumerein indipgemdente,

A dronilse b ne realla sl
importonte, Fes baitivo

disenta tinsere dobblige, AR 4N NAUDD I6 ADON VIOTIVL

CONAD

CANTINA -
COOPERATIVA

I vini migliori
sulle vostre tavole

CANNETO

BUTTAFUOCO

Vino oftenuto con le migliort uve rosse
dellc: zona di Canneto Pavese, Stradellq,
Broni;
colore rosso rubino, amaro, leggermen-
te pastoso.
Grado aicoolico 12-12,5

BONARDA

bile.

RIESLING

italico e Renano;

cisamente secco.

Ofttenuto dal vitigno omonimo delia zo-
na di Rovescala e S. Damiano al Colle;
colore rubino carico, sapore pieno, ama-

Grado alcoolico 12-12,5

Ottenuto dalla mescolanza di Riesling
colore paglierino, profumo spiccato, de-
Grado alcoolico 12-12,5

PINOT OLTREPO PAVESE DOC

\

Aderente al

Contina cooperativa Cannefo Pavese
Canneto Pavese (PV) - tel. (0385) 60078

V'insalata ai tartufi dove il tartu-
fo, il sedano di Verona e I'ind)-
via sono conditi con olio, ace-
to (di mele) sale e pepe, il tut-
to legato da una salsa di maio-
nese, senape, capperi e cetrio-
lin1 e infine il paté di lenticchie
rosse condito con salsa di soia.
La scelta del pnmi piatti & ri-
stretta fra due portate: | can-
nelloni rosa (la pasta integrale
@ colorata con succo di barba-
bietole) ripieni di ricotta e spi-
naci e i bigne ai funghi cotii al
fomo e spolverizzati con tanu-
fo. Per quanto riguarda la pie-
tanza Gabriclla suggerisce 1l
flan al tre sapori (carote, spi-
naci e cavolfiori) e la torta di
pasta brisée ripiena con i cuori
di paima coltl nel pomodoro;
per contorno a questi piatti ra-
dicchio allo yogurt o lattuga al-
la senape. Infine, per chi non
volesse rinunciare alla tradi-
zione, «La non-libreria» propo-
ne il proprio panettone rigoro-
samente senza conscrvanti e
senza zucchero (anche inven-
dita al pubblico), oppure un
dolkce indiano, I'halwa, un dol-
ce al cucchiaio di semolino,
vaniglia, uvetta e semi di sesa-
mo stufatl, 0, ancora, i biscotti

del sultano fatti di farina wnte-
grale, uova, micle e uvetta.

La signora Coppo del rislo-
ranle «) Girasole» consigha un
antipasto di crudité accompa-
gnate da una salsa allo yogunt
con succo di imone e prezze-
molo e una salsa di erbe aro-
matiche in olio d'oliva e limo-
ne; sempre per Fanupasto una
poriata d'effetio: 1l peperone
quadnfogho (nempire il pepe-
rone con un composto di ncot-
ta e basilico, congelario e ser-
vitlo tagliato a fetuine che
avranno, appunto, la forma ds
un quadnfogho).

Per primo il grande sformato
di pasta e cavolfiore: per la pa-
sta st useranno le pennette che
verranno condite con bescia-
mella, unite al cavolfiore e po-
ste in teglia coh dadini di moz-
zarella e spolvenzzate di par-
migiano. Dopo la pasta ecco la
zucca con le olive nere della
Liguria: un pure di zucca gialla
mescolato alle olive nere di-
sossate e sminuzzate, i tuito
posto a gratinare nel fomo ben
caldo. Questo conlomo ben si
accompagna alle polpettine di
spinaci e ncolta aromatizzate
con noce moscata e cotte 1

-ariano

fomo. Asrivati al dolce, la torta
di mele e carote & seguita da
rondelle di ananas ripienc di
macedoma di frutti di bosco
spolverizzata di zucchero o,
per i pw golos,, ncopenta di
panna montata.

Miche! Le Gac e Pietro Lee-
mann del nstoranle Joia ci
hanno fornito in anteprima il
loro Gran Menu di Natale. Co-
me antipasto gli ospiti potran-
no sceghere tra 1 carciofi farciti
con salsa all'aceto di lamponi
o 1l {oie gras di ceci e sesamo
condito con una salsa d'olio di
nocciole e tantufo di Norcia.
Seguono po i mat{atti di ricot-
la e broccoli posh su un letto di
fonduta di porri allo zaflerano
e passali al fomo a gratinare; 1l
gratin di funghi aromatizzato
con polvere dolce di cuny. 1l
secondo & composto da un ar-
rosto vegetariano (fatto di spi-
naci, tofu, farina e una carota)
accompagnato da marron al
miele e verdure muste glassate;
& previsia anche un entrée di
formaggi misti con verdure
mostardate, Chiude in bellezza
il cenone il tronco di Natale
con marmellata di albicocche
ocastagne.

Ricerchiamo
per voi il Gusto
del Buono.

Cosi come il senwo del bello, anche il gusto
del buono ¢ tradizione per gli italiani, ed
esclusivamente italiane sono Je carni suine dei
nostri inimitabili salumi. Per noi la ricerea ded
«buonon comincia negli allevamenti dei soci PROSUS, dai

accuratamente scelli od aromatizzati con
sapienza ¢ finisce cosi sulla vostra tavola,
nelle preparazioni che la fantasia
vi ispira per esaliare le fragramae dei mostri

carni

CONSORZIO NAZIONALE ZOOTECNICO

Soc. Coop ar.l, - Via Gandhi 22
42100 REGGIO EMILIA

It CO.NA.ZO ¢ il Consorzio na-
zionale zootecnico aderente al-
la Lega delle Cooperative; as-
socia le piu importanti coopera-
tive di macellazione e trasfor-
mazione delle carni con un gi-
ro d'affari di oltre 1000 miliardi.
Oggi e all’'avanguardia nelle
produzioni di qualitd e per le
bovine & titolare di
marchio di qualita riconosciuto
dal ministero dell’Agricoltura e
foreste con decreto ministeria-.
le del 10 maggio 1988.
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