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Terra ferrigna, la Valsab-
bia, turisticamente poco cono-
sciuta e quasi esclusivamen-
te «bupassata» dai flussi diret-
ti in Trentino, racchiude nel
suo seno tradizioni e cultura di
primordine. A Nozza di Vesto-
ne, in questo piccolo centro
che il pittore Ottorino Garosio
ha consegnato alla memoria
con i suoi famosi «omini» al
mercato (autentica istituzione
locale, questa), una puntatina
al ristorante «La Sosta» in via
Tita Secchi 115, tel 0365. 81231,
chiuso il mercoledi - rappre-
senta una tappa se non obbli-
gata di certo consigliabile. Di
facilissimo accesso, situato
com’e sulla statale quasi di
fronte alla rocca imponente
che domina il piccolo borgo e
in fregio al fiume Chiese, do-
tato di ampio parcheggio e con
annesso «disco bar», questo ri-
storante & meta assai frequen-
tata, soprattutto a mezzogior-
no, di pranzi di lavoro di un
certo livello. Il locale, a con-
duzione familiare, pulitissimo
e ben tenuto, dall’arredamen-
to un po’ anonimo e freddino
e con un servizio fin troppo
shrigativo che privilegia ec-
cessivamente «la sostanza al-
la forman, offre il meglio pro-
prio a tavola: e non & cosa da
poco. La gentile signora An-
giolina, determinata e voliti-
va come sanno esserlo da que-
ste parti, ai fornelli ci sa pro-
prio fare: la sua ¢ una cucina
decisa, i sapori sono quelli del-
la tradizione, gli ingredienti di
qualita, i risultati decisamen-
te buoni, non di rado ottimi. In
questa stagione i funghi fanno
la parte del leone: carpaccio,
risotto, tagliatelle, le «capel-
le» impanate e fritte sono al-
I'ordine del giorno. Nel limite
del possibile i funghi sono val-
sabbini e, sia pure di rado es-
sendo purtroppo venuta meno
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divagazioni
sull’enogastronomia
di casa nostra

di GIANLUIGI GOI

Ristorante

La Sosta

Nozza di Vestone
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per ragioni ambientali una
raccolta usuale fino ad una
ventina d’anni fa, fanno capo-
lino gli stapendi ovoli delle
montagne circostanti che oltre
ad essere rari hanno il difetto
di costare un autentico occhio
della testa: ma ne vale la pe-
na.

La valorizzazione dei pro-
dotti locali - le formaggelle
fatte con il latte delle vacche
Brune, il grande bagoss, il
burro che non si presenta sla-
vato come quello solito, I’ec-
cellente formaggella mista
(capra e vaceca) di Ponte Caf-
faro, lo sfizi e ’orgoglio del
salame fatta in casa, al tem-
po gli asparagi di monte, ra-
ne e gli stupandi «veroncini»
che ancora guizzano in alcune
anse del Chiese - rappresenta-
no I'aspetto piu accattivate e
significativo del locale. L’ani-
tra arrosto, lz gallina ripiena,
il bollito misto, le costine con
le verze, cotechino con crau-
ti, polenta e uccelli (se anco-
ra si potra...) e quello che la
signora Angiclina definisce il
Suo «massimo», polenta e ca-
pretto, questi alcuni dei piat-
ti tipici che hanno fatto la for-
tuna di questo ristorante. Sen-
za dimenticare, ovviamente in
stagione fredda, la «polenta ti-
ragna» (polenta condita con
formaggella 2 gorgonzola,
meglio «stracchino verde»,
come dicevane una volta) ti-
pica della Valsabbia. I vini
bresciani, e diversi di assolu-
to pregio, sono presenti in
buon numero e, come si suol
dire, lanciati congeonvinzione
ma, purtroppodj 0ono ser-
viti e presentati come merita-

no: Bel]avista,_-:i‘ d;;; Bosco,
Mirabella, Frate erlucchi
in questo sensc meritano di
pit. Il prezzo medio, evitando
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scivolate particolari, si aggi-
ra sulle 25/30.000 lire.
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