di AVE NINCHI

Ricordando il vecchio adagio che dice «il
miglior legume & la carne di maiale» ini-
zio la mia chiacchierata: 12 piccole fetti-
ne di maiale — f: — uovo battuto
— pangrattato — 2 cucchiai di aceto —
olio — prezzemolo — mezzo cucchiaino
di estratto di carne — 1 cipolla piccola
— 2 acciughe — una manciata di cappe-
ri — burro — olio per friggere.
Far imbiondire la cipolla con il burro, poi
aggiungere le acciughe (diliscate ¢ dissa-
late) i capperi ed il tritati in-
sieme, un m
io di minuti, bagnare
icchiere di acqua nel quale si sard fatto
sciogliere I'estratto di carne. Intanto im-
panare ¢ friﬁgere in olio le fettine di car-
ne. Quando la salsa sard bene addensata,
versarla sulle fettine impanate e fritte.
Passo ancora una gustosa ricetta per bra-
ciole di maiale. E
4 belle braciole di maiale — 80 gr. di
burro — un quarto di latte — farina —
semi di io — sale — pepe.

bumi montati a neve siano aggi
I'impasto delicatamente ¢ senza
ssmontinos.

200 gr. di burro — 200 gr. di zucch
— 4 uova — 50 gr. di cioccolato grat
giato — 125 gr. di farina — 100 gr.
amaretti secchi — una bustina di zucche-
ro a velo.

Lavorare bene in una terrina i 200 gr. di
burro con lo zucchero e quando sara di-
ventato spumoso, unire i tuorli delle uova
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r una decina di minuti ¢ versare poco

zh volta la farina e gli amaretti tritati
Lavorare '

finissimi. ancora a lungo ed in-
fine unire gli albumi montati a neve mol-
to soda. Ungere con burro uno stampo li-
scio cospargendolo di farina

te) versare il composto e in forno.
Badar bene di non aprire il forno per sor-
vegliare la cottura prima che siano tra-
scorsi almeno venti minuti. Quando ‘il
dolce sard cotto, servirlo cosparso di zuc-
chero a velo.

di ADRIANO RAVEGNANI

Ca’ del Bosco Franciacorta Pinot Doc,

vendemmia 1982, uttore
Azienda Agricola Ca del Bosco
525030 Orbusco (Bs), tel. 030-
267196). Acquistabile all’Enoteca

al Parlamento (via dei Prefetti 15,
Roma, tel. 06-6795156) a lire
5.200. Bottiglia renana verde da dl.
7,5. Alcol: 11,9 per cento in vol.
Valutazione: 18,3 (scala delle valuta-
zioni in ventesimi: 0-3, vino cattivo;
4»-45i mediocre; 7-10, buono; 11-14,
molto buono; 15-17, eccellente; 18-
.20, eccezionale), ¢
Ricevo una lettera mentre sono immer-
so nel Vinitaly che in questi giorni
(chiudera domani) sta mettendo a fuo-
co a Verona gli enormi problemi del
vino italiano. E con la lettera una
campionatura per gli i
«Penso che un uttore debba avver-
tire la necessita di distinguere i suoi vi-
ni anche in fase di abbigliaggio, dando
indicazioni precise e veritiere, armoniz-
zate in un contesto grafico piacevole.
Pertanto, dichiarare in etichetta: —

I'esatta collocazione g fica del vi-
neto; — l'uva (o le uvcg da cui & pro-
otto; — il periodo e I'esito della ven-

dunmﬁ— la ‘quantitd (in HL. ¢ in

bottiglie) ottenuta al termine della vi-

nificazione; — I'esame organolettico

corredato da analisi nFua anti sia le
uve che il vino; — [invecchiamento

consigliato ¢ il modo di servirlo; — i

rapporti che lo legano alla gastronomia

e ai cibi che accompagna; significa, a

mio avviso, rendere un servizio impor-

tante per il consumatores.

Chi mi scrive @ Maurizio Zanella (au-

tore, tra l'altro, del migliore spumante

«pas dosé» che si beve in Italia), pre-

sentandomi la sua nuova linea di vini
uicti: il Franciacorta Pinot bianco,

che descrivo in questa scheda, il Rosa
ca del bosco, vino da tavola ¢ il Fran-

- ciacorta Rosso Doc. Rispondo: & un at-

to di coraggio che pud farlo soltanto
chi si sente, ed ha, la coscienza pulita;
chi & convinto intimamente di fare, ¢
di aver fatto, tutto il proprio dovere; e |
infine chi & certo di essersi incammina-
to sulla strada della n&:alita quando la
pill parte, pur di vendere, ha imbocca-
to le scorciatoie che portano soltanto
alla spersonalizzazione del prodotto.
Detto questo, al consumatore incuriosi-
to non resta che degustare questo vino
elegantissimo, italianc-italiano, il me-
glio che oggi si produca ¢ a cui ho da-
to il massimo punteggio fino ad ora
kconcusso, 18,5 ventesimi, ciod I'eccel-
nte.
Eccone le caratteristiche (che si posso-
no anche rilevare sulle etichette delle
bottiglie, tutte numerate, e in controe-
tichetta insieme a molti altri dati): co-
paglicrino con riflessi verdognoli;
profumo delicato, elegante e continuo;
sapore sccco € senza asperitd, piacevol-
mente fresco con una vena acidula; ac-
compagna antipasti di magro, soufflés
¢ sformati, piatti di pesce di acqua dol-
ce sia in bianco che arrosto. Va servito
a temperatura di 10 gradi nei bicchieri
a calice bianchi.

Un clandestino:
I’«aceto
balsamico»

di STEFANO MILION!

Tra i tanti tasselli che concorrono a
crecare |'Orgoglio Nazionale Italiano
non € compreso quello relativo all’ace-
to. O, meglio, non tra quelli relativi al-
I'Orgoglio Ufficiale. Perché anche in
fatto di aceti qualcosa da opporre a.
francesi, californiani e spagnoli I'a-
vremmo, ma non possiamo metterlo in
mostra ufficialmente. Si tratta dell'A-
ceto Balsamico Naturale; un prodotto
che vanta secolari tradizioni gastrono-
miche e terapeutiche, che richiede ar-
te, pazienza e dedizione per essere pro-
dotio, che fa trasecolare di piacere an-
che i palati piu raffinati ¢ smaliziati,
ma che per la legge italiana non solo
non esiste, ma dovrebbe essere perse-

uito, sequestrato e distrutto con multa
inale per chi I'ha prodotto.

L’aceto balsamico non ha niente a che
fare con l'aceto che conosciamo, vien
fatto con mosto di uve trebbiano in
fermentazione, cotto fino a ridurne la

massa al 50%, conservato in ambienti

caldi ed aerati in botticelle di legno

scolmate, in maniera tale che evapori,
travasato di anno in anno in botticelle
sempre pid piccole ¢ di legni diversi (il
ciclo classico & di 5 o 7 botti, ma c'¢
chi arriva_a 20), ricolmando solo la
rnma e pili grande con mosto nuovo.
1 prodotto finale & un liquido di colore
bruno, quasi nero, di grande densita,
molto aromatico, che al gusto si pre-
senta con un sapore a meta strada tra
il dolce e Pacido. Approfondendo la
degustazione si aprono al nostro palato
una infinitd di sapori, aromi, sfumatu-
rc dovute alla mescolanza dei mosti
delle varie annate, al legno delle botti-
celle (rovere, castagno, gelso, ciliegio,
ginepro, robinia m‘:&. ai ritmi delle
stagioni che in 20, 30, 50 anni di in-
vecchiamento danno un marchio diver-
so, da zona a zona, da casa a casa, al
compenetrarsi delle varie componenti.

Questo_paradiso di sensazioni, diceva-
mo, ¢ illegale e le acetaie che lo
ducono sono sclandestine=. Il risultato
che ne consegue € tipicamente italiano
e negativo per il consumatore. Da una
Farte si affannano Consorterie e Con-
raternite di patiti ¢ fedeli produttori
ed estimatori di questo to che
lottano anche per un suo riconoscimen-
to giuridico e sono costrette nell'attesa
a limitarsi a scambi_semiclandestini di

iose ampolline (il prezzo oscilla in-
torno alle 50 mila Jire al litro). Dall'al-
tra attenti mercanti hanno fiutato I'af-
fare mettendo in commercio bottigliet-
te di «aceto all'aceto balsamicos, dove
in le parole «aceto all’> sono
scritte molto piccole e le altre molto
grosse. Il prezzo & naturalmente meno
proibitivo ma sempre eccessivo per un
prodotto che pud essere definito, nel
migliore dei casi «un buon accto aro-
maltizzatos.




