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ATTUALITA

settimana dall'11 al 17 Marzo 2008 - 7

Ricordi del bel tempo
che fu... Prodotti di nicchia

VANCOUVER - Mi domando
perche’ m Canada s1a pressocche’
fan cosiddetn “di micchia™

E cosa sono”, mi domandano stupit
negoziani. amsci & nstoratory, abit-
uauammpememlﬂpmdmucm
merciali, somretti da enomm spese
pubblicitane.

Nel campo det vim € facile capire
che ¢ sono vini e vim, per cu un
amatore, con tant soldi. pud permet-

terst di comperare ed assaporare bot-

tiglie preziose e blasonate  a prezzi
dac

APOIID.

Anmi fa ad un vecchio anuico,
grande conoscitore di vim, fect
assagmare mn Arnzona una botigha
di Barolo, lasciato decantare per
qualche ora muna caraffa di cnistal-
lo Baccarat.

cena, i chiese dove avessi
trovato un Barolo di quella levatura.
(Gl rispost di aveme acqustate sel
botiighe mn un negozio locale, per
130 dollari a bottiglia
Questo Barolo viene dalle Langhe -
diss1 al mio amico - € lo produce
Angelo Gaja usando solo Nebbiolo
coltrvato m un fazzoletto di terma e
che suo padre amava m modo part-
colare. Il suo nome e Sperss, che
m premontese significa ncordo di
cose perdute...
i pnmo acchiio puo’ sembrare un
SUPEr VINO f0SCano, ma assaggian-
dolo bene vengono a galla sapon di
fruth piemontes:. Queatn VIno
diventa sempre pi amonioso e vel-
Iutato col passare del tempo. L'ho
niconoscito perche il mio amico
(z3ja ha vinto cingue prefn mier-
nazionah con questo Barolo.
Non per mente il mio ospite e
conoscitto come il GURLT dei
VI
E questo e’ 1 piacere per cin 10,
modesto bevitore, ma fanatico di

cibi gemuni, Vo’ cercando inngni
angolo d'Traha prodoti gemum di
plcc:ﬂhpm:llmun che non possono
trovare accesso in questo colossale
mercato ahmentare Nordamencano.
E’ cluaro che non futd possono bere
abitualmente vim eccels, e spesso
bisogna accontentars: det vini che
passa il convento (Ligquor Board
della B.C)). Ivan DOC o IGF non
servono a milla, quando decme di
mughiai di i di vino vengono
spediti dal Mendione m Veneto,
Piemonte ed altre regioni dove a1
producono vim bianchi DOC (ogm
anno ¢1 sono ceninaa di demmee e
sequestn da parte delle guardie di
finanza ma “selavalava edil
FI0CO CONMINIA )

C1 sono per altro quantita’ enomm di
prodott gemum che 1a Grande
Industna e gli importaton non toc-
cano.

Parlo di ol extravergme gemumni di
piccol produtton {m una recente
pubblicazione della Slow Food ven-
gono elencate oltre 600 piccole
aziende agricole, divise per regione.
ciascuna con mimscole produzion).
C’e’ oho ed olio, arhmanale o mdus-
triale. Vi siete mai domandati come
1mai 1 frantod arigianali lavorano
s0lo ne penods della mccolta per lo
pu’ mvemale, mentre gh oleifict
lavorane 360 gomi all"anno? Tutt
gh olu m commercio vengono
definih “Olio extra-verome di oliva™
ma quanf veramente lo sono?
Come il vino, le olrve di tutte le parti
del mondo amvano in Itaha e sono
spacciate per itahiane. F' notizia
recente i sequestro di Olio di colza,
venduio come Exta Vergine d’oli-
va. Le sigle DOP o IGF servono
z0lo per oln blasonati, in quanto
purtroppo le olrve, intermogate, non
parlano nessun dialefto o nessuna

lmgua.

E veniamo ora a1 proscautt della
orande mdustria Fmiliana Veneta o
Lombarda che, protett da marchi
ben definifi sono il vanto de1 sah-
mifict nostraim, ma di cw solo aloum
vengono importat m Canada. A
determimare 1l prezzo det proscintt
crudi olfre la provensenza e la quali-
ta” sono alm element! mmportanti
come I'efa’ ed 1l peso del sumo, e
1'ahmentazione.

Se 1l maiale viene muirito in battena
con protemne di pesce la sua camne
avra’ resid di pesce riconoscibili
all' olfatto ed al palato. E’ recenfissi-
ma la notima che 1a Kellogg ha
depositato un brevetio per elimmare
il retrogusto ch natura 1ttica del pro-
SCIUtHo.

Io in Italhia cerco solo proscmtt di
Langhirano, di Saun, di Cigna
senese che si nutre solo di gh
{(Massanera), Abnuzzes:, o della Sila,
invecchian all’ana per almeno 24
mesi. ..

Somo coppa di Varz, Culatello,
salame i Piacenza finocchiona di
Firenze, soppressa Veneta, parmi-
TIano Regglaru:- mvecchiato per 30
0 pm mest, pammigiano Maggino
fatto con latte di nucche che w1
nutrono di erbe move al pascolo nel
mese ch Magmo: padano Lodimiano
{quello con 1a lacnima) che nefle
ostene di dell'entroterra nulaneser
degustavo, da govane, con Gianm
Brera, che lo mnaffiava con molte
ombre di Barbera.

Parlo del pane Cafone di Napol, di
S Severo o di Altamavra, di
Michette, Rosette e Ciabatte nulane-
51, chi Grissmi Piemontes: della gior-
nata (senza bisogno di furam
aggnmn per impedsre il rancidimen-
to), della Focaccia Genevose, della
Mozzarella i Bufala Campana di
momata(da 500 grammm cadauna),
de1 Fomagg e delle caciotie

Caciotte delle Malghe o dei Casan,
det carciofi di Latina dei  fimghn
porcmi secchu della Valtellna o di
Borgotaro, del cioccolato Streghio di
Tormo, dei confett di Sulmona, dei
pomodonnu  da msalata della
Sicilia o della Sardegma, det tarocchi
saciliani delle noci di Benevento, det
marrom di Cuneo, det raviolnd fitt
a mano ch Valleggo. delle olive fag-
giasche del mio amico ohandolo di
Dulcedo, del basilico di Pre’ del-
I'aceto balsamico arnglaﬂale Vec-
chio ch almeno 25 anmi e 12 hista
puo’ confimare all mifinto.

Sto aspettando m quest giomo |ar-
mvo di 25 gramn di zafferano

dell’ Aqula mn st che mm dur-
era’ per tutto 1"anno ed oltre. Me lo
spedisce per posta 1l mio amico Pier
Paolo titolare della “Petuimm™ di
Prata d’ Ansedoma sulla Piana di
Navell uno degh ultinm dei patih del
prezioso bulbo: tn grammo m shm-
mi costa una tombela, ma dato che
e’ sufficiente per preparare 1012
porziom i nisotto viene da chieders:
perche’ 1 nstoranti ch lusso rtaliam
che a1 propongono, localmente,
carm chi simizzo o di canguro, non
usino lo zafferano genumo dell’
Acuila. Un mustero che vomet che i
nstoratore toscano d eccellenza d
televisiva fama, i potesse spiegare.
Lo zafferano dell’ Acuula (Crocus
Satrvus) e’ una delle speze pm’ cos-
tose al mondo.

(Juesta’spezia, che 51 carattenza per
1a hmghezza degh st per 1alo
comteme di safranale, nonche’ per
I'elevato potere colorantte, e’ 1l nsul-
fato della combinamons di una sene
di elementi che la distinguono da
aln prodoth vendut in commercio.
Tu mrodotto m Provincia

dell’ Acuula da vn padre domeni-
cano, della famigha Sanmicet di
Navellr, che porto’ con se, a1 fempi

dell Tnopuistzione, aleum bulbi che
fece coltrvare nella Piana i Navells
sstuendo 1 compaesami sul modo e
stlle cure da praticarsi Rapidamente
Ia coliura =1 estese m alin temton
dell’ Aquilano e gia" nel 1890 =1
colttvava i 24 commim; dal 1930 e
Imitata a Navelli Capistrano,
Bansciano, Caporciano e S Demetn
ne’ Vestm.

1l suo costo @ molto elevato, ma e
emistficato dal lavoro che comporta,
basta pensare che perun  chilo di
zZafferanc occormono duscentomila
fion, ed un fotale di cinquecento ore
lavoratve.

Mol degh zafferam vendut com-
mercialmente sono a base di
carotene, che colora, ma non da’
SAPOTE.

Lo zafferano ha un profumo mecon-
fondibile e puo’essere usato m cuct-
na muna mfinita vaneta di mods:
risofty, condmento di pasta, di legu-

Tronto o di Vasto) di costolette d”ag-
nello, boullabaise, dolei efc etc.

Neit tempi antichi veniva usato per 1a
cura ci molte malattie. E un ecci-
tante e stimola |"appetito.

Lo zafferano deve conteners non
pm del 12% di vnnidita” ed avere il
color rosso arancione caratierstico,
ed il buon aroma che lo identifica.
La sostanza colorante e’ formata da
un alcalosde, detta crocma; 1a sostan-
za amara ¢ formata dalla prerocroct-
na, detta anche amaro di croco,
inolire nello zafferano si rova
I'essenza, che e costituta da un olio
di1 color bruno, con wm forte colore.
Sono nato a Milano, dove quando
sparava il cannone di meFzogiomo
A madre, come altre donne di
Casd, CONUNCIAVA a preparare i nsot-
to gallo per 1l pranzo.

Questo. evidentemente, pnma del-
I'avvento della Repubblica e ['am-
vo dell’olio, della pasta e della pizza
dall Taha Mendionale.
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