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[ due volti dell’attacco della peronospora all'uva 2008
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Le uscile della nostra rivista non coincidono con la ven- In alcuni casi cancellandoli del tutto, in altri riducendoli
demmia. Anche se con un po’ di ritardo, il numero di pri- - con percentuali diverse. I grappoli che si sono salvali si
mavera € percio, tradizionalmente, quello in cui tiriamo  sono comunque rivelati perfetti, senza bisogno di alcun
le somme del raccolto e, di conseguenza, del vino a cuiha  intervento. “Ne € Scaturita una qualita superiore a
dato vita. Ebbene, I'uva della vendemmia 2008 se € stata  quella dell'anno scorso” afferma il dottor Galetti. |
scarsa dal punto di vista produttivo, cioe della quanti- rossi sono stati di altissimo livello ed anche i bian-
la, é invece stata eccezionale sotto il profilo qualitati- chi si sono piazzati sullo steso gradino grazie alle
vo. I del resto quasi una regola: poco prodotto, ottimo  moderne tecnologie di cui la Cantina Si e dotata,
prodotto. Ma, come osservano gli enologi della Cantina  che consentono, qualora il clima sia particolar-
Valtidone, ¢ un discorso ancora difficile da tradurre nella  mente caldo come verificatosi nell'ultima ven-
pratica produttiva, anche se sono stati fatti molti passi — demmia, ad intervenire tempestivamente con
avanti. Stavolta pero non c¢'¢ stato bisogno di tanie pa- bruschi raffreddamenti. C'é anche I'altra faccia
role. £ stala infatti la natura a dettare, come spesso  della medaglia e riguarda soprattutio i viticoliori
avviene e a dispetlo degli uomini, le proprie regole. La  che, per difendere I'uva dagli attacchi della malat-
peronospora, malattia della vite, ha decapitato i raccolti.  tia, hanno dovuto sostenere interventi costosi.
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Famosi con una passione: il vino

Attori, cantanti, artisti. E qualcuno ne ha fatto addirittura una professione

I vino ha conquistato molti personaggi
famosi. Del passato e di oggi. Alcuni lo
amano tanto da averne fatto quasi una
seconda professione: prima scrittori,
artisti, attori, cantanti e poi viticoltori.
Se non addirittura, tanta ¢ la passione,
prima viticoltori e poi tutto il resto.

Jarno Trulli, pilota di formula 1, ¢
tra questi. Alle piste alterna le viti
delle sue terre d’Abruzzo, da cui rica-
va un vino molto buono. ['ha chiamato,
quasi omaggiandosi, “Jarno”, il Rosso
Colline Pescaresi Igt che produce con
il Montepulciano d’Abruzzo del Podere
Castorini. “Il vino — dice - rappresenta
I'ltalia dell'eccellenza in tutto il mondo.
La passione in realta ¢'¢ sempre stata,
fin da quando ero bambino, anche per-
ché le mie origini mi hanno impresso i
caratteri della campagna”. Anche Vin-
cenzo Salemme, regista, autore di
successo, € un amante del vino, a cui
nei suoi film affida spesso una parte.
“Ho deciso — afferma - di inserire qual-
che ambientazione delle sale di degu-
stazione perché ora va molto di moda.
Anche se vedi tante persone che bevono
un vino e dicono che € ben strutturato
¢ che ha un gusto particolare, ma alla
fine nessuno ci capisce niente”. Russel
Crowe, il gladiatore, ha girato un film
sulle colline francesi in cui, da freddo
uomo daffari, si trasforma in viticol-
tore, affascinato dai luoghi e dai filari.
Ma ¢ un rapporto che coltiva anche fuo-
ri dalle scene: "Il mio rapporto con il
vino prima, durante e dopo il film ¢ di
grande accoglienza”. Il vino ha una folla
di fans anche nel mondo della musica.
Ron, cantautore, ¢ da qualche tempo
anche vignaiolo sui colli dell’Olirepo
Pavese. Bruno Lauzi, indimenticabile
autore e interprete che ci ha lasciato
brani meravigliosi. aveva dato vita da
insieme alla moglie ad un apprezza-
tissimo Barbera (la “Barbera del Can-
tautore™) sui colli di Rocchetta Tanaro,
piccolo paese di collina a meta strada
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fra Asti ed Alessandria. “Il verde e l'az-
ZUrro sono i miei colori preferiti — aveva
dichiarato a ‘Vita’ il grande artista che
fu tra i fondatori della ‘scuola genovese’
—. Il mare ¢ I'elemento primordiale della
mia vita, scoperto da bambino appena
giunto a Genova dall’Eritrea, dove sono
nato, mentre la campagna mi ¢ entrata
nel cuore nella maturita”. Un amore a
prima vista per quello straordinario an-

PABLO NERUDA

golo del Monferrato che lo ha “stregato”
al punto di convincerlo a tentare una
nuova esperienza di vita.

E' datata 1973 la prima bottiglia del
“Don Carmelo” di Albano Carrisi, in arte
Al Bano, un rosso da uve di vitigni
autoctoni, successivamente affiancato
dalla versione bianca a base di Char-
donnay, al quale il cantante pugliese ¢
molto affezionato perché gli ricorda la
promessa fatta al padre di tornare nel-
la sua terra al momento della partenza
per Milano, dove lo attendeva una lunga
gavetta prima di riuscire a “strappare”
un contratto ad una casa discografica.
Ora possiede 65 ettari di vigneti nelle
campagne del suo paese di origine, Cel-
lino San Marco, ed ¢ arrivato a produr-
re 350 mila bottiglie I'anno.

Anche Lucio Dalla appartiene alla fol-
ta schiera dei cantanti con il vino nel
sangue. “Non per lucro, ma per gioco
e per amore” sottolinea. Dalle vigne
intorno alla sua casa di Milo, nel Ca-
tanese, esce “qualche migliaio di litri,
sia bianco sia rosso, destinati alla mia
tavola, al consumo sulla barca e soprat-
tutto agli amici. Vedo che piace molto ai
miei ospiti, risponde ai miei gusti e que-
sto gia mi basta”. Perfettamente in linea
con tale “filosofia” la scelta del nome,
tutt'altro che commerciale ma indubbia-
mente originale: “Stronzetto dell’Etna”.
“Mi dicono che quello bianco sia di quali-
ta veramente eccellente e percio ho de-

ciso di spiantare gradualmente il rosso
ed uniformare la produzione su quella
che gli esperti definiscono qualita su-
periore” dice lartista bolognese che
sull’etichetta, disegnata dal suo amico
Mondino, compare vestito da derviscio.
E’ un gigantesco coro in cui svettano
anche Francesco Guccini, emiliano
purosangue che il bicchiere di vino lo
porta anche sul palco, per scaldare la
voce, ¢ Fabrizio
De André, per
il quale il vino ¢
“l'acqua in cui af-
fogare la noia del-
la  navigazione”,
nella celeberrima
Creuza de Ma. Le
sue canzoni han-
no Spesso avuto
come  protago-
nista proprio il
. vino: “E adesso
“. aspettero domani

-

per avere nostalgia signora liberta, si-
gnorina fantasia cosl preziosa come il
vino, cosi gratis come la tristezza con la
tua nuvola di dubbi e di bellezza”. Ge-
rard Depardieu, il gigante francese
cultore della buona tavola, ha fatto del
cibo e del vino addirittura un metro di
giudizio per le persone. “Non a caso —
dice — io giro sempre con una bottiglia
d’olio d’oliva per condire i miei piatti e
diffido di uomini, donne e registi che
non amano il buon vino, l'olio, l'aglio
e i pomodori. Lo diceva sempre anche
monsieur Marcello Mastroianni”. Con
gli anni ha imparato a misurare i pia-
ceri del bicchiere. “"Ormai ne bevo un
litro solo al giorno. In compenso lo pro-
duco nel mio vigneto di Anjou, ma non
¢ un vino commerciale. & una bevanda
di qualita, che mi piace dividere con gli
amici”. Sul set di “Novecento” aveva
sempre uova e Lambrusco. “Da allora
mi sono portato sempre dietro cibo e
vino, altrimenti i film non vengono bene,
me lo hanno insegnato in Italia”. Per

ERNEST HEMINGWAY

Francis Ford Coppola, regista del

“Padrino”, il vino non € solo un piacere

ma anche un buon affare. “"Ho salvato
la mia vita con la mia etichetta di vini.
Per fortuna la gente ogni anno beve piu
0 meno la stessa quantita di vino, men-
tre il pubblico di un film € un’incognita.
Il vino mi da i soldi necessari per pro-
durre il mio film da solo” spiega, rac-
contando che negli anni 60 acquisto a
Napa Valley un'azienda vitivinicola il cui

“Rubicon Niebaum”, un rosso taglio bor-

dolese, concentrato, complesso € molto
elegante ha messo d'accordo critica e
pubblico come spesso non riesce ai film.
[l vino ha conquistato anche I'universo
femminile.

Stefania Sandrelli con il marito, il
regista Giovanni Soldati, ogni anno
partecipa alla vendemmia alla “Fatto-
ria Villa di Nano” fra le colline senesi
che da vita a vini particolari, come il
loro “Acino d'uva”. Alcuni giornali han-
no scritto che la nuova moda ¢ quella
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di fare il bagno nel vino rosso italiano.
Angelina Jolie sembra convinta delle
virtt cosmetiche dell'uva, e sul mensile

“Stars” le sue colleghe, da Julia Ro-

berts a Jennifer Lopez, fino a Si-
gourney Weaver fanno il bagno in una
vasca completamente riempita di vino,
rigorosamente italiano, per mantenere
la pelle, particolarmente stressata dal
trucco, giovane e perfettamente idrata-
ta. Contente loro, sarebbe meglio berlo.
Pablo Neruda dedico al vino un'ode:

“Vino color del giorno, / vino color del-

la notte, / vino con piedi di porpora /
0 sangue di topazio, / vino, / stellato
figlio della terra, / vino, liscio / come
una spada d'oro, / morbido / come un
disordinato velluto, / vino inchiocciolato
/ € 80speso, / amoroso, / marino, / non
sei mai presente in una sola coppa, / in
un canto, in un uomo, / sei corale.....".
Piu sintetico ma altrettanto efficace Er-
nest Hemingway: “Il vino ¢ uno dei
maggiori segni di civilta nel mondo”.
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Vini e vigneti in numeri: la provincia di Piacenza prima in regione per i DOC

LABC del vino: sesta puntata

Effervescenza: presenza di anidride car-
bonica che si manifesta con la presenza di
bollicine piit 0 meno grandi (pit sono fini e
persistenti, migliore ¢ la qualita).

Egrappoir: indica una machina che separa
I'uva dai suoi graspi.

Fiswein: ¢ una categoria di vino (letteral-
mente significa “vino di ghiaccio”) regolata
dalla legge tedesca sul vino. L'Eiswein ¢ fatto
con uve che hanno un contenuto zuccherino
molto alto, ma che non é stato concentrato
attraverso gli effetti della Botrytis cinerea.
Questa dolcezza invece deriva dalle uve con-
gelate sulla pianta in novembre o pitl tardi. Il
succo dolce d’'uva viene separato dalle mole-
cole d'acqua ghiacciate alla mattina presto,
pressando gli acini ghiacciati. Il vino che ne
risulta ha alta acidita ed un alto residuo zuc-
cherino ed ¢ veramente molto ricercato.
Eleganza: vino equilibrato, fine, delicato.
Fnologia: é I'arte di fare e conservare il vino.
Equilibrato: termine wutilizzato per descri-
vere un vino i cui componenti sono presenti
nelle giuste proporzioni.

Erbaceo: sentore vegetale tipico di alcuni
vitigni (cabernet ¢ merlot), di vini giovani o
fatti con uve non perfettamente mature
Erzeugerabfullung: termine tedesco che si-
gnifica “imbottigliato dal produttore”.

Esile: se un vino ¢ di corpo cosi leggero da
essere praticamente acquoso, viene definito
esile. E’ un termine negativo per un vino che
ha un’evidente mancanza di sostanza, pro-
fondita, corpo, colore e sapore.

Un grandissimo vigneto di 6.313 ettari, che
copre colline che salgono ¢ scendono, dolci
e sinuose, dai 150 ai 450 metri. E" I'esten-
sione della viticoltura piacentina secondo i
dati 2005-2006 raccolti da Piacenza Food
Valley. 11 71,5% del totale, esattamente
4.515 ettari, rientra nell'Albo D.0.C. Colli
Piacentini.

I numeri raccolti tra i filari dicono inoltre
che le aziende con viti sono 3.323, che la
produzione complessiva di uva si aggira at-
torno ai 600.000 quintali all'anno, da cui si
ricavano circa 400.000 ettolitri di vino, di
cui 226.000, cioe oltre la meta, sono D.0.C.
11 40% ¢ commercializzato sfuso ed in da-
migiane, il resto € imbottigliato.

Per superficie occupata, i D.0.C. Colli Pia-
centini sono, nella graduatoria naziona-
le, al sedicesimo posto su oltre 360 D.O.C.
Significa, in termini percentuali, il 2% del
totale prodotto in Italia ¢ il 17% del totale
dell’Emilia Romagna, quota che ci pone al

Meglio servire un pane di gros-
so formato, ovviamente tagliato
a fette, o panini? E dove lo met-
to: tutlo in unico contenitore o
una piccola quantita davanti ad
ognuno dei commensali?

“Il pane € piu indicato di piccolo

formato, per non doverlo tagliare
prima di servirlo. Si serve in un
cestino da cui ognuno dei presenti
potra prenderlo con l'apposita pinza
appoggiandolo sul piattino da pane,
in alto a sinistra rispetto al piatto.
In mancanza dei piattini si mette
sulla tovaglia”™.

Quando devo portare in tavo-
la l'insalata? E devo lasciare
che ognuno la condisca da solo
come preferisce?

“Linsalata deve essere servita in

un piatto messo a sinistra del com-
mensale prima della pietanza che
accompagna e, quando arriva sul
tavolo, deve essere condita”.

Sono spesso alle prese con il
dilemma dell'acqua e del vino:

primo posto in ambito regionale.

[ D.O.C. Colli Piacentini sono passati dai
tre degli anni “70 (Gutturnio, Trebbianino e
Monterosso), agli undici degli anni Ottanta
(Gutturnio, Barbera, Bonarda, Trebbiani-
no Val Trebbia, Sauvignon, Valnure, Pinot
Grigio, Pinot Nero, Ortrugo, Monterosso
Val d'’Arda, Malvasia) fino agli attuali di-
ciotto (con larrivo di: Novello, Cabernet
Sauvignon, Vin Santo, Vin Santo di Vigoleno,
Chardonnay, Pinot spumante bianco o ro-
sato, e le varie tipologie di Gutturnio riser-
va, classico, superiore). I dati sono, di per
sé, estremamente significativi. Ma bisogna
aggiungervi altri parametri non meno im-
portanti, come la produzione interamente
proveniente da zone collinari, I'elevatissima
attenzione alla qualita, la dotazione di at-
trezzature all'avanguardia, I'efficiente rete
commerciale ¢ una politica dei prezzi mi-
rata: questo mix consente alla provincia di
Piacenza di ricoprire un ruolo di protagoni-

quando e come servirli? Ho sentito al-
cuni pareri, ma sono discordanti.
“Lacqua va servita all’inizio, anche prima
che gli ospiti si siedano, riempiendo i bic-
chieri non oltre la meta. Il vino invece va
servito di volta in volta, meglio se diretta-
mente dal padrone di casa, e anche in que-
sto caso il bicchiere non va mai riempito
oltre la meta. Se cambiate vino, occorre
cambiare bicchiere. II vino rosso va aperto
in anticipo e versato in una caraffa. Vino
e acqua si servono da destra. I vini vanno
serviti in questordine: bianchi leggeri, ros-
si leggeri, rossi pesanti”.

Temo sempre di shagliare offrendo il
bis. Ma temo anche che qualcuno, per
discrezione, non lo chieda pur apprez-
zandolo. C’¢ una regola?

“Si possono servire due volte gli antipasti, i
secondi, molti primi, ma mai il consommeé,
la minestra, il formaggio e la frutta”.

E’ maleducazione apparecchiare la ta-
vola con le tovagliette?

“Al posto della tovaglia si possono usare
le tovagliette all'americana, una per ogni
commensale. Per questo tipo di servizio

sta del mercato e di acquisire spazi sempre
pill ampi. Per promuovere i vini piacentini
ed offrire loro un trampolino verso altri Pa-
esi, nel 1986 € stato costituito, per iniziati-
va di diciannove produttori e sotto l'egida
della Camera di Commercio, il Consorzio di
tutela dei Vini D.O.C. Colli piacentini, la cui
azione si svolge principalmente su due ver-
santi: da una parte, su autorizzazione del
febbraio 1992 del Ministero dell’Agricoltura,
tutela e vigila sulla produzione (attraverso
verifiche annuali nelle aziende associate e
controlli sulla denominazione, sulla quali-
ta, sull'uso dei marchi e sul rispetto degli
accordi di autodisciplina); dall'altra parte
svolge attivita promozionali.

Attualmente il Consorzio ¢ costituito da 130
ditte che, complessivamente, imbottiglia-
no e commercializzano annualmente oltre
12.000.000 di pezzi. Svettano Gutturnio e
Malvasia di Candia Aromatica, a cui negli

Espumoso: in spagnolo indica un vino spu-
mante.

Estratto: indica i solidi solubili travati nel
vino che contribuiscono a creare il corpo e la
struttura del vino.

Etereo: la particolarita dei vini invecchiati,
con aroma pungente e alcolico, dato dalla
presenza degli eteri.

Ettaro (ha): unita di superfice che equivale a
10000 mq o 2,47 acri.

Eucalipto: termine usato in degustazione
che si riferisce ad un bouquet che ricorda
I'albero di eucalipto. Lo si trova assai spesso
nei vini rossi fatti con i vitigni bordolesi, col-
tivati in vigneti circondati da alberi di quello
stesso tipo.

Exira dry: rappresenta un altro gradino del-
la scala del livello di dolcezza associata allo
Champagne. Partendo dal basso con “brut
zero”, la scala sale a “brut nature”, “extra
brut” e “brut sauvage” (tutti quanti molto
secchi), quindi “brut” (secco), “exira dry”
(un pizzico di dolcezza), “sec” (leggermente
dolce), “demi-sec” (moderatamente dolce) ¢
“doux” (il pi1 dolce di tutti).

ultimi anni si ¢ avvicinato I'Ortrugo.

bisogna avere un bel tavolo e dato che il
pericolo di rovinarlo ¢ maggiore rispetto
a quando lo si copre con la tovaglia, mol-
ti rinunciano alle tovaglietie. Anche se ne
esistono di molto eleganti & preferibile uti-
lizzarle per occasioni informali, in famiglia
0 tra amici e, soprattutto, solo a colazione,
mai a pranzo”.

Gli stuzzicadenti si mettono a tavola?

“Mettere gli stuzzicadenti in tavola € come

metterci il filo interdentale. Niente di piu
sbagliato. Chi ne avesse proprio bisogno
potra farlo ritirandosi in bagno. In tal caso
chi ha invitato, se proprio vuole fare cosa
gradita, potra preparare in bagno spazzoli-
ni usa e getta”.

Le olive mi piacciono, ma spesso sono
un dramma quando Ssi tratta di man-

giarle davanti ad estranei.
“Se l'oliva € piccola si mette in bocca intera,

mentre il nocciolo, deposto nel palmo della
mano si lascera nel portacenere o nel piat-
tino. Se I'oliva ¢ grande si mangera a piccoli
morsi, tenendola tra due dita. Se siamo a
tavola andra presa sempre con la forchetta,
come pure il nocciolo che dalla forchetta

sara accompagnato al bordo del piatto”.

A tavola non prendo mai la frutta per
non mettermi nei pasticci. Come va
mangiata?

“La banana va tenuta con la mano sinistra,

la si sbuccia passando il coltello per tutta la
sua lunghezza. Poi, con entrambe le posate,
si fanno i pezzetti da portare alla bocca con
la forchetta. L'uva servita in piccoli grappoli,
si tiene con la mano sinistra mentre la de
stra stacca gli acini. I cachi vanno mangiati
con il cucchiaino, € se si vogliono evitare
difficili operazioni agli ospiti Si possono
servire in coppette, gia sbucciati e ridotti
in crema. Giliege e amarene si mangiano
tenendole per il picciolo, mentre il nocciolo
si deposita sul bordo del piatto. Il cocome-
ro si mangia dopo aver liberato la fetta dai
semini, utilizzando il coltello potremo ta-
gliarlo a pezzetti e mangiarlo con forchetta
e coltello. I fichi si mangiano tenendoli con
la forchetta e tagliandoli in 4 spicchi. Si usa
il coltello per staccare la polpa che si porta
alla bocca con la forchetta. Infine fragole e
lamponi, serviti con il picciolo, Si portano
alla bocca con la mano”,
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VALTTIZDNE

FESTA DEL NOVELLO

I rappresentanti di enti ed associazioni
sottolineano il ruolo dell'azienda della Valtidone

“Grazie alla Cantina,
porta Piacenza nel mondo”

“Grazie alla Cantina Valtidone, che porta il nome di Piacenza e di Borgonovo nel
mondo”. L'attestazione ha accomunato i rappresentanti di enti ad associazioni che
hanno portato il loro saluto alla festa del Novello, che costituisce, da sempre,
I'occasione per fare un bilancio dell'ultima vendemmia e per gettare uno sguardo
sulle prospettive del settore.

La prima voce si chiude certamente con il segno positivo. “La primavera — ha
detto Vito Pezzati, presidente della Cantina Valtidone — € stata contrassegnata
da intemperie, ma il prodotto € stato ugualmente ottimo. Comunque per il vino
non si puo parlare di annate buone e meno buone, bensi di annate diverse. A volie
soddisfano di piu certi gusti, a volte altri”. Presenta invece ombre la seconda voce,
quella rappresentata dal mercato. “Sono tempi difficili — ha osservato Pezzati — e
segnali preoccupanti giungono da altri continenti, in particolare dagli Stati Uniti.
G'¢ una crisi dei consumi, si beve meno, ma noi ogni anno continuiamo a fare il
nostro vino e lo facciamo bene, soprattutto lo facciamo con l'uva. Spero che gli
italiani diano al loro Paese la fiducia che merita e la dimostrino concretamente”.
Roberto Barbieri, assessore di Borgonovo, ha sottolineato che la Cantina
Valtidone ¢ un motivo d'orgoglio per I'intero territorio, in termini di conoscenza e
turistici e, quindi, economici. Un concetto ribadito da Giuseppe Parenti, presi-
dente della Camera di Commercio, che ha rivolto i suoi complimenti a Pezzati per
I'impegno profuso ed i risultati raggiunti ed ha rimarcato la vicinanza dell'ente
camerale a realta, come la Cantina, che costituiscono un traino per il turismo.
“Altre localita — ha detto — han-
no montagne ¢ laghi. Noi, oltre
a bellissime colline, abbiamo
I'enogastronomia ed ¢ su questa
che dobbiamo puntare”.

Luigi Bisi, presidente provin-
ciale Coldiretti, ha affermato
che il modello di cooperazione
della Cantina ¢ lo stesso che
ispira la Coldiretti. “Si fa impre-
sa e si premiano i soci, legando
il territorio all'enogastronomia”
ha osservato.

Ed il Novello “Picchio Rosso™ ha
dato anche questanno il suo
contributo  all'enogastronomia.
“Poca produzione, tanta quali-
1a" ha detto Giovanni Derba,
presidente regionale dei som-
melier, presentando I'edizione 2008. Un vino dai colori magnifici ed un gusto che
si abbina perfettamente ai nostri piatti tipici e che, ha consigliato, sarebbe il tocco
ideale per una serata davanti la camino con le caldarroste. Ha quindi chiarito,
rispondendo ad un dubbio di molti, che il Novello ¢ buono anche se non bevuto
subito: dopo qualche mese sara solo meno fruttato.
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4 IL COMICO PAOLO CEVOLI CON ETTORE ANDENNA E CLAUDIA PENONI

Risate e miss

Sul palco della festa i comici

Bellezza e risate. La prima I'ha portata
Michela Coppa, partner di Jerry Scot-
ti a “Passaparola” e alla “Corrida” e, in
questa circostanza, madrina del Novello

“Picchio Rosso” che ha cosi arricchito la

sua galleria di bellissime del teleschermo.
Inoltre, come ha scherzosamente anno-
tato il presentatore Ettore Andenna, con
quel cognome non poteva esserci prima-
donna piu adatta per una festa enoga-
stronomica. Alla comicita hanno pensato
Claudia Penoni e Paolo Cevoli, due gradi-
Lissimi ritorni.

(Claudia Penoni, capelli sciolti, giacca je-
ans, sorridente e carina fuori scena, si €
trasformata sul palco nell’insignificante
signora Varagnolo, casalinga frustrata

MICHELA COPPA dalla CORRIDA DURANTE LA PREMIAZIONE

]
|
e

Al

con grembiule, borsetta, chioma fatta in
casa, marito distratto ed il sogno di tante
di tante donne di entrare nel mondo dello
spettacolo. “Si dice che per una partici-
na bisogna passare nel letto di qualcuno.
10 posso testimoniare che non € vero™ ha
sentenziato. k davvero, vedendola cosi
conciata, non si fatica a crederle. Lei, per
riuscirci e trovare un impossibile fascino,
fa di tutto, compreso lo stretching: “Mi
hanno detto che allunga tutti i muscoli, 1o
dovrei consigliare anche a mio marito...”
Ha provato anche I'autoipnosi, cercando
di convincersi di essere Alessia Marcuz-
zi. Esperimento fallito. “Pero vado di cor-
po con grande regolarita” (con evidente
riferimento ai regolatori intestinali di cui
la Marcuzzi fa pubblicita).

I1 suo lui I'incoraggia per la carriera in
Tv: “Bene, cosl per farti sparire mi ba-
stera cambiare canale”. Bruno Vespa I'ha
perd notata mentre ballava e cantava e
le ha proposto di andare a “Porta a por-
ta™: “Se finge di essere russa, la chiamia-
mo per una puntata sulle conseguenze di
Chernobyl”. Con il marito proprio non
funziona. “Sono stata ad un funerale di
un parente di mio marito. Piangevo ed
un conoscente mi ha consolata: ‘Perché
piangi? Dopotutto aveva quasi cento anni.
Campano a lungo i Varagnolo. E' per
questo che piango!”. Frastornata, pallo-
re cadaverico e con poche speranza di
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vedovanza, al termine della tumulazione
cade in una fossa appena scavata. “Gri-
davo aiuto. Dopo un po’ un operaio mi ha
sentita: ‘Da quanto tempo ¢ li dentro?".
‘Mezz'ora” ho risposto. E lui: ‘Le esuma-
zioni le facciamo almeno dopo dieci anni’™.
Trascinante parlata romagnola, maglione
grigio e jeans, Paolo Gevoli ha tessuto le
lodi di Berlusconi (“L'ho visto di persona,
¢ di una bellezza anabbagliante!”), le sue
doti amatorie (“Si vede che da piccolo ¢
caduto nella vasca del Viagra™), il suo
passo deciso quando avanza attorniato
dalle guardie del corpo “con il catetere
nell'orecchio”, i ca-
pelli nerissi-
mi “che
dal

Vivo  capisci
che sono i suoi” e

“la pelle lucida, trasparente, tirata”. Pro-
di ha invece su di lui un effetto rilassan-
te ("Ride sempre, non se ne rendo conto
poverino”).

Ma il suo bersaglio preferito ¢ Berlusco-
ni, tirato di nuovo in ballo per i rifiuti di
Napoli (“Dove sono finiti? Nel rialzo dei
suoi tacchi?”) e per I'Alitalia “che ha

JE—

A PicchioRe~

200°

tentato di vendere anche ai suoi figli”. Ed
ha finito parlando di se stesso, vero figlio
d’arte “poiché anche mio padre sfornava
pataccate”. Applausi e finale con alcuni
protagonisti involontari delle sue battute
improvvisate.

¥

sfida tra barman

Novello e tanta fantasia. Un gruppo di barman si ¢ simpa-
ticamente sfidato in una gara di cocktail a base di “Pic-
chio Rosso”. Tutti bravi, ma la giuria ha dovuto per forza
premiarne solamente tre. Nell'ordine: Jonathan Repetti con
un drink che ha chiamato 2115", Sergio Pellegri con “Abbron-
zantissimo™ e Michela Stan con “Cuore, batticuore”.
Coppe, fiori e applausi: i cocktail entreranno nel repertorio dei
rispettivi locali di appartenenza.

Mo ROSSO
o ATy wpmt

N

Miglior cocktail.

DROSSO
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Fasan, Girafa, Marion, Nuvlon: fumoso punto d’incrocio di gioie e dolori

Quando Piacenza era terra di osterie

¢'e chi g1oca ¢'e chi cania, ¢'¢ chi si ad-
dormenta, ¢'e chi parla di politica. E tutti
bevono, chi poco, chi molio. Bere all osteria
¢ unalira cosa. Perché l'osteria e il Iuogo
del piacere, dell’incontro, delle chiacchiere,
dell'onesto passatempo. Di paese o di cil-
la, in un vicoletto nascosto o bene in visia,
anche a Piacenza losteria ¢ stala, a lungo,
assieme alle piazze e ai portici, un luogo di
incontro obbligato. Con I'insegna in ferro
battuto, spesso raffigurante un animale; con
i tavoloni in legno robusto capaci di soppor-
lare 1 robusti pugni degli avvenlori; con le
sedie impagliate anche un po’ traballanti;
con gli specchi striati e ai, muri, pubblici-
ta di liquori; con gli scodellini di maiolica
bianca per gustare il vino rosso e stretti bic-
chieri di vetro per quello bianco; ed ancora
piatti bianchi per servire polenta e ciccioli,
cotechini fumanti, piccola di cavallo. E poi
gli odori, con un mix caratteristico di fumo
e vino che impregna gli abiti. In ottobre poi
si diffonde il tipico profumo del mosto per-
ché, secondo unabitudine secolare, diffusa
prima dell utilizzo delle bottiglie, oli 0sti i
facevano portare dai viticoltori le bigonce di
uva buona e mostavano direttamente negli
spazi aperti dei loro locali, dimostrando in
tal modo ai clienti la genuinita del loro vino.
Altro che sofisticazioni!

Tra una bevuta e l'alira, si gioca a briscola,
tresette e morra: chi perde paga e natural-
mente in palio ¢’é un altro “giro”. Ma si par-
la anche di politica e quando si avvicinano
le elezioni le discussioni divengono davvero
infuocate. Qui si condividono le gioie per i
fidanzamenti e la nascita di figli e si condi-
vidono i dolori per la morte di parenti; lo

L Cannelloni al ragu
‘—4‘ Ingredienti: 500 gr di cannelloni; 250
gr di carne macinata di manzo; 50 gr

spazio privato si dilata in quello pubbli- |3

co, con una Solidarieta sottesa davvero
grande.

Piacenza, terra di passaggio, vanta una
grande tradizione di osterie, a partire
dalle taverne medioevali fino a qualche
decennio fa, quando questi erano anco-
ra i luoghi dove gli adulti passavano le
lunghe serate invernali o i pomeriggi
della domenica. F dove le mogli erano

sicure di trovare i mariti, pit 0 meno lucidi,
pitl 0 meno in grado di tornare a casa con le
proprie gambe. Perché qualche volta pure ci
scappava la “ciucca” o la “scuffia”.

In citta ogni quartiere aveva le sue osierie,
alcune delle quali hanno avuto una vita dav-
vero lunga. Ed erano sopraltutto le borga-
te popolari, da Cantarana a Borghetto, da
SantAgnese a San Bartolomeo a Taverna, a
vantare le pit popolari e le piu frequenta-
le. E interessante anche scorrere i nomi di
queste osterie, molte delle quali “intifolate”
ad animali (dal Fasan a La girafa passan-
do per il Vulpei), o richiamanti i nomi ¢ so-
prannomi dei titolari (dal Marion al Nuvion,
naturalmente rigorosamente in dialetto

Spaghetti cacio e pepe
Ingredienti: 400 gr di spaghetti; 150 gr di pe-
corino toscano; pepe in grani; sale

di burro; 2 uova; 150 gr di parmigia- Preparazione: Pestare il pepe in grani nel

‘ - no; 1 bicchiere di vino rosso; conserva
0 passata di pomodoro; mezza cipolla;
7 1 carota; sale; pepe; noce moscata.
”:1 Per la besciamella: 60 gr di burro;
© mezzo litro di latte; tre cucchiai di
farina; sale; pepe; un pizzico di noce
‘ - ‘ moscata.

mortaio e grattugiare il pecorino toscano.
Cuocere la pasta e quando mancano 2 minuti
alla fine della cottura levare gli spaghetti e
metterli in una padella. Aggiungere il pepe e
un po’ d'acqua di cottura. Farli cuocere per
2 minuti e infine cospargerli con il pecorino.
Servire con alcuni dadi di pecorino da man-

Preparazione: .Tritare cipolla e ca- giare con la pasta durante il pranzo.
rota. Mettere in una padella le ver-

- -, dure, il burro e la carne macinata e
| fare rosolare. Dopo qualche minuto

~— unire il vino e la conserva di pomo-

doro. Aggiungere sale, pepe, noce
) | moscata e fare cuocere a fuoco basso
per 25 minuti. Continuare la cottura

giungendo acqua calda o brodo per
non fare asciugare il sugo. A cottura
ultimata lasciare raffreddare il sugo

€ successivamente aggiungere il par-
migiano reggiano e le uova. Mesco-

lare il tutto fino a creare un ripieno
l; ;J omogeneo. Preparare la besciamella
facendo sciogliere in una casseruola

il burro e la farina versata a pioggia.

[ ‘ Girare il contenuto usando la frusta
per non creare i grumi. Ottenuta una

soluzione densa diluirla con il latte.

a fuoco medio per altri 25 minuti ag-

Pollo agli aromi

Ingredienti: un pollo di media grossezza; un
rametto di rosmarino; qualche foglia di sal-
via; uno spicchio di aglio; un pizzico di mag-
giorana; poco aceto; poco brodo; mezzo bic-
chiere di vino bianco secco; un limone; olio,
sale; pepe.

Preparazione: Tagliare a pezzi il pollo e met-
terlo in una ciotola. Mescolare in una terrina
mezzo bicchiere di olio, un cucchiaio di aceto,
un cucchiaio di succo di limone, le foglioline
di rosmarino e di salvia tritate, 1'aglio schiac-
ciato, la maggiorana e un pizzico di sale e
pepe. Versare sul pollo e lasciarlo marinare
per almeno due ore, rigirando ogni tanto i
pezzi. Al momento di cuocerlo sgocciolarlo
dalla marinata e farlo rosolare, preferibil-
mente in un tegame di terracotta, con qual-

Mescolare la besciamella con un cuc- che cucchiaio di olio € spruzzarlo con il vino.

chiaio di legno per 10 minuti. Prima
di terminare la cottura aggiungere
un pizzico di noce moscata, sale e
pepe quanto basta. Mettere il ripieno
dentro i cannelloni e disporli in una
pirofila. Coprire i cannelloni con la

Lasciarlo evaporare, aggiungere la marinata
filirata e portare a termine la cottura (40
minuti) unendo, di tanto in tanto, qualche
cucchiaio di brodo.

Frittata con cipolline

besciamella e il sugo restante. Co- [ngredienti: 100 gr di cipolline fresche; 100

spargerli con il parmigiano reggiano

gr di fagiolini; 6 uova; 2 cucchiai di olio ex-

per farli gratinare e infornare a 180° travergine; sale; pepe.

per 20-25 minuti.

Preparazione: Pulire i fagiolini e farli lessare

placentino). Che dire? A volle il nome era
dato direttamente dagli avveniori, come e
il caso dell'osteria del Tri Ciil, nel quartiere
SantAgnese, la cui derivazione ¢ facilmen-
te immaginabile. Ma l'osteria piu famosa di
Piacenza rimane, anche nell'immaginario

in una casseruola con abbondante acqua sa-
lata. Mondare ed affettare le cipolline quindi
farle appassire in un tegame con un po’ d'olio.
Aggiungere poi i fagiolini lessati e sminuzzati.
In una terrina rompere e sbattere le uova con
sale e pepe e poi versarle nel tegame insieme
alle cipolline ed i fagiolini € mescolare tutto
velocemente. Appena la frittata incomincia a
rapprendersi, scuotere il tegame in modo da
staccarla dai bordi quindi rigirarla aiutando-
si con un coperchio e continuare la cottura
dall'altra parte per un paio di minuti. Mette-
re in un piatto da portata e servire subito in
tavola ben calda.

Insalata di spinaci e pancetta
Ingredienti: 50 gr di pancetta affumicata;
300 gr di spinaci; 1 limone, 1 scatola di mais;
olio extravergine d'oliva q.b.; sale q.b.
Preparazione: Mondare, lavare e scolare gli
spinaci. Quindi, porli in una insalatiera. In
una terrina emulsionare 5 cucchiai d’olio con
il succo di 1 limone, filtrato. Versare la salsi-
na ottenuta sugli spinaci e lasciare riposare
per 1 ora. Nel frattempo tagliare a cubetti
la pancetta e friggerla in olio extravergine
d'oliva. Quindi, scolarla e farla raffreddare
su carta assorbente da cucina. Al momento
di servire, salare gli spinaci ed aggiungere
il mais e la pancetta, mescolare bene il tutto
€ servire.

Focaccia pugliese

Ingredienti: 1 kg di farina; 30 gr di lievito
di birra; 400 gr di patate; olio extravergine
d'oliva q.b.; sale q.b.

Preparazione: In una casseruola fare cuoce
re le patate quindi sbucciarle e schiacciarle.
Versare la farina a fontana su una spianatoia
ed unire le patate, il lievito di birra disciolto
in un po’ d'acqua tiepida, il sale e lavorare
il tutto. Sempre lavorando 1'impasto aggiun-

o _,% popolare, quella dal
¢ = Bambein una taverna

di origine medioeva-
le che si trovava nel-
la zona di porta San
Lazzaro, ora Barriera
Roma, e che fu com-
pletamente  distrutta
nel 1939 quando fu-
rono edificate le case
popolari di via Capra.
Di questa osteria ci
resta una bella raffiou-
razione in un dipinto di
Fgidio Marulli. Il menu
offerto era un po’ stan-
dard, ma veramenie
gustoso: cotechini, pic-
cola di cavallo ¢ vino
rosso proveniente dal-
la Val Tidone. In que-
sta area di passaggio,
si fermavano tutti, dai
mercanti di bestiame
ai mediatori ai conla-
dini che si recavano
in citta per il merca-
fo. Ma all'osieria dal
Bambéin si fermavano
anche altri  avventori
(e questa ¢ una nota di
colore e costume che
caratterizzo a lungo il locale): coloro che par-
lecipavano ai cortei funebri, perché mentre il
carro proseguiva sulla via Emilia verso il ci-
mitero accompagnato dai parenti, gli aliri si
fermavano in osteria a ricordare il defunto. ..
con una bella bevula.

gere di tanto in tanto un po” d’acqua tiepida
fino ad ottenere una pasta morbida. Versare,
quindi, la pasta in una tortiera quadrata unta
d’olio e cospargere la pasta stessa di olio. La-
sciare lievitare per un paio d'ore e poi fare
cuocere in forno finché non assumera un co-
lore dorato. Servire calda o fredda.

Dolce di mandorle

Ingredienti: 3 uova; zucchero, il peso delle
uova; 125 gr di farina di patate; 125 gr di
mandorle dolci con 3 amare, 125 gr burro,
odore della buccia di limone grattata.
Preparazione: Sbucciare le mandorle, asciu-
garle al sole o al fuoco e pestarle finissime
nel mortaio con un terzo dello zucchero. La-
vorare con un mestolo i tre rossi delle uova
con la rimanenza dello zucchero ¢ la buccia
del limone, finché saranno divenuti bianca-
stri; unire la farina di patate, poi le mandorle
pestate e il burro liquefatto, lavorando anco-
ra il composto. Per ultimo versare le chiare
montate ¢ amalgamare, quindi cuocere nel
forno, polverizzando di zucchero a velo. Ser-
virsi possibilmente di una teglia con 22 cm
di diametro circa.

Dolce di cioccolata

Ingredienti: 100 gr di pan di Spagna; 100 gr
di cioccolata; 50 gr di burro; 30 gr di zucche-
ro; rosolio q.b.

Preparazione: Tagliare a fettine il pan di Spa-
gna. Grattare la cioccolata. Fare liquefare il
burro a bagno-maria e nel medesimo versare
lo zucchero e la cioccolata, lavorando il com-
posto con un mestolo riducendolo ben fine.
Insieme al pan di Spagna intinto nel rosolio
riempire a strati uno stampo bagnato con lo
stesso rosolio per poter meglio sformare il
dolce. D'estate tenere lo stampo nel ghiaccio
affinché si rassodi il composto.




VALT[DONE APRILE 2009 =g
G Yatte dei Ve VALTIIRDNE

Nel 1911 il Ministero di agricoltura, industria e commercio pubblico una corposa monografia che
raccoglieva tutti gli Usi mercantili italiani, con particolare riguardo alle uve e ai vini.

Si tratta di un interessante documento che attesta gli usi, espressi per lo piu in forma verbale, esistenti in
tutte le province italiane, risultato di secoli di pratiche. Ecco allora gli usi esistenti nella nostra provincia.

Uve

I contratti si fanno di consueto verbal-
mente, prima del raccolto, a comin-
ciare dall'agosto; il periodo pil attivo
cade nella seconda meta di settembre.
Si acquista: o in complesso I'uva di
una data vigna, o di dati piantamen-
ti, 0 I'uva mercantile o scelta; a peso
(quintale), previa visita del fondo -
spesso col sussidio di un mediatore - e
fissando l'epoca della vendemmia, la
quantita approssimativa della partita,

TALIA

ANNO G4-N*

il luogo di consegna, le modalita di pa-
gamento. ..

Si fanno per iscritto: in uno dei se-
guenti casi: quando si tratta di grosse
partite; quando dalla stipulazione del
contratto all'epoca di consegna deve
trascorrere un lungo tempo, ovvero
quando i contraenti stabiliscono con-
dizioni con conformi agli usi. Fuori di
tali casi, il contratto ¢ verbale e divie-
ne impegnativo colla prestazione della
caparra.

L'uva ¢ mercantile quando sia sana e
matura; il che va detto in relazione
alla annate, alla localita di produzione
dell'uva ed alle varieta dei vitigni.

La pesatura dell'uva ha luogo comu-
nemente in presenza dei contraenti e
dei loro rappresentanti e viene fatta
generalmente all'ufficio comunale di
peso pubblico piu vicino al luogo di
produzione o anche sul luogo stesso,

a mano, colle bilance, previo controllo
del compratore.

La consegna si fa nella vigna, purche
sia prossima alla via carreggiabile. Il
trasporto quindi viene, di solito, ese-
guito dal compra-

tore stesso. Per le |
uve che giungono

per ferrovia, le
spese di scarico
dai vagoni sono

pagate dal compra-
tore, salvo patto
contrario. Il com-
pratore pu0 ricusa-
re di ricevere I'uva
comprata posta an-
cora sui tralci, se,
dopo il contratto, e prima del termine
pattuito per la consegna, sopravvenga
una grandinata che danneggi note
volmente il prodotto. Qualche volta il
compratore suol riservarsi la facolta
del recesso anche per l'eventualita
di pioggie dirotte o di altre intempe-
rie che, nell’intervallo fra vendita e
consegna, danneggino lI'uva oltre una
data percentuale (del 15 per cento al
massimo). Per piccoli danni si suole
addivenire ad un abbuono sul prezzo.
Le uve sui mercati si vendono senza
restrizioni, sulla vista, giusta il detto
d'uso: tanto sopra quanto sotto. Se

nello scarico si rinvengono differenze,
il compratore ha diritto di ricusare la
merce, ¢ la controversia viene deferita
a due arbitri scelti dalle parti. Quando
il prezzo non viene fissato d'accordo

fra i contraenti, s'intende pattuito il
prezzo medio fatto nel comune dove
avvenne il contratto, ovvero quello de-
sunto dalle mercuriali della Camera di
Commercio. Si paga a pronti contanti,
alla consegna: soltanto nei rari casi,
in cui si accorda un termine fisso al
pagamento, si usano obbligazioni per
iscritto e note di consegna. Tali obbli-
gazioni assumono spesso forma cam-
biaria.

Uve da tavola
[ contratti per 'acquisto dell’'uva da ta-
vola si fanno per lo pit con I'intervento

del mediatore. L'uva da consegnare al
compratore deve essere tutta scelta.
Gli imballaggi consistono in cassette o
cestini; si accorda rata reale. L'uva da
tavola si vende pure sui “bazzol™ (bili-

€0), ossia come viene dalla vigna, ad
eccezione della marcia, secca o verde,
nel qual caso si accorda la tara di 4
0 O chilogrammi a bazzol. L'uva deve
essere raccolta almeno 24 ore prima
che sia imballata. 11 compratore si
accerta, al luogo di consegna, che la
merce sia sana, inoltre provvede con
proprio personale alla cernita e all'im-
ballaggio e page le spese di traspor-
to. Il pagamento viene fatto a contanti,
alla consegna, dietro esibizione delle
bollette di consegna e del contratto.
(continua sul prossimo numero)
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Per ogni acquisto g% Cantina [

di 8 cartoni Vtz}lt}gl%lele Brinda /0
da 6 bottiglie geﬂa gOl 1

Potrai degu;tare
i nostri vini

escluso il vino Tidoncello

accompagnati

OLTRE ALLE PROMOZIONI IN CORSO  RZFIKAIECIL
RICEVERAI IN OMAGGIO

Un Salame Piacentino
oppure se preferisci

un Chilo di Grana Padano

Promozione valida
fino al 31/05/2009

N RISERVATA
SNy . Al POSSESSORI
| DI VINICARD

- o\
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Ed in piu sconto del

&
1 0 o/o | I Chiedila subito alla cassa
I S ' e potrai usufruire

Su ogni bottiglia di ' | dei numerosi vantaggi
ad essa riservati

> ]UliUS Gutturnio
[ Bonarda pomina

= Pinot Nero rosso di sera
P> Malvasia vivace candia
= OI'tI'UQO Armonia

* 4/-50




