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Si chiude lunedì ad Ascoli con le manifestazioni e gli
eventi legati alla Giornata Mondiale della Comme-
dia dell’Arte il Carnevale storico del Piceno 2013

«Q
uesto dolce, che si potrebbe più propriamente
chiamare pan di Spagna ripieno e che fa tanto
bella mostra nelle vetrine de’ pasticcieri, sembra,

per chi è ignaro dell’arte, un piatto d’alta credenza: ma non è
niente affatto difficile ad eseguirsi». Così Pellegrino Artusi
racconta nella sua Scienza in cucina quello che definisce
salame inglese. Si tratta di un rotolo di pan di Spagna farcito
di canditi, imbibito di Alchermes e avvolto di cioccolato. Una
prelibatezza che in realtà si prepara soprattutto in

Quaresima, tanto che in Piemonte e a
Torino in particolare dove in questi
giorni sarà facile trovarlo nelle
pasticcerie sia del centro che della
periferia, viene chiamato salame
quaresimale. È il parente ricco del
salame di cioccolata che si fa tutto l’anno
con i biscotti secchi e la cioccolato, ma è
molto più invitante. Aiuta anche a
rendere meno triste, per chi osserva gli

antichi dettasmi della Chiesa, il periodo che porta alla
Pasqua in cui era peccato mangiare carne e in particolare
salumi e insaccati di maiale. Ma a mangiare cioccolato anche
di fronte ai preti non si faceva la figura del salame.

PERUGIA

NeroNorcia festadel tartufo
Si apre domani a Norcia (Perugia) «Nero Norcia»,
la 50ª edizione della Mostra Mercato Nazionale
del Tartufo Nero Pregiato e dei prodotti tipici

ASCOLI PICENO

IlCarnevalestoricodelPiceno

LE PAGELLE DI EDOARDO RASPELLI

raspelli@tin.it
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Torna ilbrut
vicentino

S
i chiamava Champagnetto e,
a cavallo degli Anni 20, fu il
vanto vitivinicolo di questa

porzione del Vicentino a ridosso
del colle di Montecchio Maggiore,
ultima propaggine dei monti
Lessini. All’epoca le sorelle
Strobele, già proprietarie dei
vigneti che si stagliavano fra due
manieri arroccati uno di fronte
all’altro, conosciuti anche come «i
castelli di Giulietta e di Romeo»
vinsero numerosi premi. Nel
corso del secolo, poi, la cantina è
passata di mano in mano. Fino a
quando due amici d’infanzia,
Marco Caltran e Isidoro
Maccagnan, hanno deciso di
ridare valore a una gloriosa
tradizione. E questo a partire dal
recupero dei vigneti sui dorsali
del Colle e da quello delle grotte
sottostanti il Castello di Giulietta,
scavate per ricavare il materiale
utile alle opere palladiane, ora
preziosa cantina di
invecchiamento. Sono una
dozzina gli ettari vitati in egual
parte a pergola trentina e a guyot,

per maturare uve durello, pinot
bianco, pinot nero (30 mila le
bottiglie). Qui, applicando criteri
di agricoltura sostenibile, nascono
3 spumanti metodo classico, che
mi sbilancio a definire eccezionali.
A partire dall’Extra Brut 2009,
frutto di una vendemmia di fine
agosto di uve pinot bianco (75%) e
durello (25%) raccolte a distanza
di un mese. Dopo fermentazione
in acciaio, il riposo sui lieviti per
almeno 36 mesi. E al naso senti
note erbacee e di agrumi (il
cedro), in bocca la ricchezza delle
bollicine finissime, una speziatura
caratteristica. Grandioso è l’Extra
Brut Riserva di Mario (dedicato al
padre di Marco), frutto
dell’affinamento sui lieviti delle
medesime uve per almeno 60
mesi. Ha colore giallo dorato
intenso, ampio e intenso bouquet
di frutta matura (la prugna), con
caratteristiche e corpo di un vino
rosso. Appena piacevole il
Capuleti Rosè da uve pinot nero in
purezza, mi ha invece rapito il
brut Zero 2009: colore oro, note
intense di crosta di pane, in bocca
ricco e secco, come i migliori
dosage zero in commercio. Ci
sanno fare questi due amici che
hanno riabilitato, perfettamente,
la tradizione di una zona ad alta
vocazione viticola!

In cantina

P
er una settimana è stato il
palcoscenico d’Italia; per
sette giorni è stato vetrina
e passerella; nel carnevale
per Milano, nella Quaresi-

ma per il resto del Tricolore, ha visto
passare tutto il mondo… Non mi rife-
risco al Festival, non dico della musica
sul palco dell’Ariston orchestrata a
meraviglia da Fabio Fazio e Luciana
Littizzetto, intendo dire di quella lun-
ga meravigliosa vetrata, di quella ve-
randa, che appartiene alla Pignese
dal 1919 e che è stata meta di migliaia
di fans e di decine di Vip. Pochi giorni
fa, tra le 20 dell’apertura e le 5 della
chiusura, in una stessa serata, trova-
vate Rocco Siffredi ed Emma Marro-
ne, Elio e le Storie Tese, Neri Marcorè
e Serena Dandini, la troupe di Verissi-
mo che intervistava l’ «Amica degli
Animali» nonché modella ed attrice
Maura Anastasìa così come Miranda,
sosia di Liz Taylor ed il sosia di Rena-
to Zero…La corolla d’orchidea su ogni
tavolo della Pignese era anche per il
giovane vincitore Antonio Maggio co-
me per il «giudice» del Festival, Clau-
dio Coccoluto ,per il direttore di Rai 5
Massimo Ferrario appena usciti da
quell’altro antro di iniziative collate-
rali di successo di critica e di pubblico
che è Casa Sanremo.

Con due pseudonimi diversi, inat-
teso cliente pagante, ho messo due
volte alla prova questo celebre anti-
co ristorante snobbato dalle guide
(chissà perché) ma segnalato da quel
guru della critica gastronomica ligu-
re che, per la Guida dell’Espresso, è
Luigino Filippi. Due volte di seguito
perché durante il 63esimo Festival
della Canzone Italiana, la squadra di
Marco Ventimiglia, la mamma, i due
figli, la nipotina… hanno proposto fi-
no all’alba una breve carta di quattro
antipasti, cinque primi, altrettanti
secondi ed il ricco carrello dei dolci
casalinghi. E tutto a prezzi non bassi
ma normali, senza i ricarichi di altri
locali ! Poi ci sono voluto ritornare il
mezzogiorno successivo per aprire
quel delizioso menu alla carta che ri-
corda e testimonia con vecchie foto
ed antichi documenti che nel 1927
«Ventimiglia Giacomo di Giobatta e

Oreggia Caterina» ebbero «licenza ad
esercitare il commercio» per un locale
che aprirono,in effetti,già nel 1919...
Alla sera,rossetti al vapore con car-
ciofi, calamari ripieni con carciofi,ta-
gliata di manzo con fonduta…

Il mezzogiorno successivo la degu-
stazione calda di antipasti di mare, il
sontuoso cappon magro (patate,gallet-
ta di pane, barbabietola, pesci e cro-
stacei a vapore…), pesci e crostacei al-
la griglia e succulento indimenticabile
stoccafisso alla ligure, fritto di cala-
maretti e carciofi (ma anche gamberi
rossi di Sanremo e maiale al fegato
grasso). Dal ricco carrello dei dolci
non dimenticate la mille foglie con cre-
ma pasticciera e fragole. Il tutto in un
locale rinnovato con intelligen-
za,squillante, divertente, professiona-
le anche nella calca. Menu medio com-
pleto con 70-80 euro.

LA PIGNESE DAL 1919
SANREMO(IM),PIAZZASARDI7/8
TELEFAX0184.501929
WWW.LAPIGNESE.IT
INFO@LAPIGNESE.IT
GIORNODICHIUSURA:LUNEDI’
ULTIMA PROVA: 16-2-2013
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Il ristorante

Capponmagroestoccafisso
DaPignese aSanremouna lunga tradizionedi cucina ligure

Formaggio alla zafferano
Sono in 25 e producono tutto
l’anno un formaggio, Bagoss,
che vuol dire , appunto «di Ba-
golino». Reso celebre negli Anni
70 dall’oste «Benedetto Girelli»
(nonno materno di Benedetto
Maffìo Boschi),se ne fanno 10-
15 mila grosse forme colorate di
zafferano secondo la tradizione
medioevale. Un formaggio che
nonvuole laDenominazioneeu-
ropeaecheraccoglie iprodutto-
ri nella Cooperativa Valle di Ba-
golino. Primo Stagnoli manda
avanti la tradizione con vacche
soprattutto locali (Stagnoli Pri-
mo, via Madonna di S.Luca 55,
tel.0365.99725). [e.ras.]

Souvenir

LIQUID COCKTAIL BAR
ALASSIOPASSEGGIATADINOGROLLERO32TEL.0182471841
APERTOTUTTI IGIORNI

A
ndatura da pirata dei caraibi e vita marinara avventurosa
che ama romanzare un po’, ispirandosi a Conrad,
Hemingway o Coloane, a seconda dell’umore, Dom Costa è

una delle punte di diamante della cocteleria italiana. Dopo lungo
girovagare per mari d’Occidente e d’Oriente, ad ogni longitudine,
è approdato ad Alassio, la località del muretto delle miss, ora
celebre anche per il bancone del Liquid Cocktail Bar, dietro al
quale Costa impazza. Superesperto di miscele al rum, di cui
favoleggia una versione con polvere da sparo da lui sperimentata

nella zona del canale di Panama su una nave battente bandiera
col teschio, e appassionato dello stile polinesiano chiamato

Tiki, che spazia dal Mai Tai allo Zombie. La sua lista di
miscele ha fatto guadagnare al Liquid il Diamond Award nel
2010. E poiché, come sostiene Costa (revisore della lista IBA
e autore di un DrinKZionario), questa è un’epoca di grande

riscoperta e rivisitazione dei cocktail classici, non c’è luogo
migliore in cui assaggiare un Sazerac, considerato il primo drink
americano, due secoli di storia iniziata a New Orleans: rye
whiskey, zucchero e qualche goccia di Creole Bitter, tutto
mescolato in un bicchiere old fashioned profumato con assenzio.

Il salamedellaQuaresima
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I
l territorio del comune di Bagolino
nasce a 368 metri sul livello del
mare, sul lago di Idro, dove riman-

gono gli ultimi due pescatori profes-
sionisti (persici,bottabrici, lavarelli,
anguille che vanno al ristorante Pe-
scatore,a Ponte Caffaro) e sale fino ai
2500 metri degli alpeggi estivi accan-
to al Maniva. A quota 700, il centro del
paese, con le sue stradelle raggomito-
late, i suoi aguzzi campanili, la sua pi-
scicoltura (Foglio Angelo) che dà uova
ai fiumi e alle aziende di mezzo mon-
do. Sede di un Carnevale reso famoso
da maschere e da un gesto birichino
(il «tocco»), Bagolino può essere meta
di passeggiate ed arrampicate. Nel
centro di Bagolino, con uno spazietto
accanto per scaricare velocemente il
bagaglio e qualche posto macchina
più oltre in una aerea balconata, Il
Tempo perduto Vino Cattivo è «oste-
ria con alloggio e cucina», bar per la

gente del posto che viene a leggere gra-
tis Brescia Oggi, Il Giornale di Brescia od
ilGiorno con l’edizione locale tra un cali-
ce di acqua del Maniva e un bicchiere di
rosso più o meno del posto.Siete in un
rustica antica casotta rimodernata con
attenzione ed amore: un comodo ascen-
sore sbuca tra le volte antiche ,rende
comode queste strutture dai piani ap-
pena appena sfalsati e vi mette a dispo-
sizione una sala ristorante dove si cuci-
nano in semplicità i piatti della tradizio-
ne e il riposo in camere semplici ma
complete e dai costi limitati. Non ci so-
no panorami, visto che siete tra le case
del centro, ma calma e silenzio (aiutati
anche dall’insonorizzazione dei doppi
vetri alle finestre). Doppio ingresso su
due vie parallele e password per aprire
la porta se la notte fate tardi (ma al tele-
fono rispondono sempre).

AL TEMPO PERDUTO
BAGOLINO(BS),VIASANROCCO46
TEL.0365.99665/99145FAX0365.99665
WWW.ALTEMPOPERDUTO.IT
CATEGORIA***(3STELLE)
DOPPIACONPRIMACOLAZIONE:30-40EUROA
TESTA;PENSIONECOMPLETA50-60
ULTIMA PROVA 14-2-2013

Silenzioequiete
nelcuore
diBagolino

L’albergo
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bellobuono@lastampa.it

ROBERTODUIZ ROCCOMOLITERNI

BELLAGUARDIA
MONTECCHIOMAGGIORE(VICENZA)
VIAZIGGIOTTI
TEL.3476800188
UNABOTTIGLIADIEXTRA
BRUT:EURO18
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LA CASALINGAFIRENZE,VIADEIMICHELOZZI9R,TEL.055218624
CHIUSOLADOMENICA

D
ietro piazza Santo Spirito, a due passi da
Palazzo Pitti, La casalinga è una trattoria
popolare dalla cucina semplice. I locali

sono spaziosi e ci si ritrovano l’allegria e il chiasso
di una clientela eterogenea: studenti,
professionisti, operai e commercianti del
quartiere, ma anche molti turisti. Tutti escono
soddisfatti dalla qualità del cibo e dai prezzi
straordinariamente modici. In cucina Graziella
prepara i piatti con passione e rispetta la
stagionalità: la spesa è fatta ogni mattina ai
banchi del mercato centrale di San Lorenzo. Il
menù è ricco e vario, le porzioni abbondanti, il
servizio rapido ed efficiente. Apertura con i
tradizionali crostini e ottimi salumi, in particolare
la sbriciolona, ma anche con l’antipasto rustico di
mare o il filetto di aringa marinata. Tra i primi
piatti, ribollita, pasta e fagioli, minestrone di riso
e cavolo, ravioli al sugo di coniglio. A seguire,
polpettone al forno, lesso rifatto con le cipolle,
arista con l’osso, coniglio al forno, l’ottima trippa
alla fiorentina. I contorni variano secondo
stagione, i dolci sono fatti in casa. La carta dei
vini comprende etichette toscane e qualche
bianco del Sud, ma qui si beve soprattutto un
buono sfuso. Prezzi: 20 euro vini esclusi.

I
l sipario si leva sullo spetta-
colo del Cinquecento e un
grande protagonista appare
al centro del palcoscenico. Si
chiama Niccolò Machiavelli.

Ha 31 anni. È un intarsiatore di te-
orie tattico-strategiche, un indo-
ratore di pillole politiche, maestro
nel far cambiare idea alle persone.
Un tipo di quel calibro, al quale
l’amicoLeonardo, l’avesse dipinto,
avrebbe donato un sorriso non
meno ambiguo di quello imposto
alla Gioconda, un uomo di tal cer-
vello fosse vissuto ai nostri giorni
traboccanti di schermi al plasma,
avrebbe dovuto generare la sua
più celebre creatura, De Principa-
tibus, in volgare Il Principe, rosic-
chiando spazi di tempo tra un
talk-show e l’altro. Il fiorentino
Machiavelli difficilmente avrebbe
potuto sottrarsi alla caccia dei
ballarò e dei porta a porta. Scoc-
cano roventi sfide elettorali e chi
non sarebbe andato in brodo di
giuggiole all’idea d’un duello tele-
visivo tra lo sviolinatore di Cesare
Borgia e Silvio Berlusconi. Uno
dei due ne sarebbe uscito pazzo.
Machiavelli, naturalmente. Il
Principe (1513), il libro italiano piú
tradotto nel mondo insieme a Pi-
nocchio, compie cinquecento anni.
L’ineguagliabile Firenze onora

in questi giorni con una superba
messa in scena di mostre, recite e
convegni l’opera e l’autore. La Fi-
renze celebrante è molto diversa
dalla Fiorenza del celebrato? Ve-
diamo un po’. Al posto del sindaco
Renzi, c’é il centro-destra deiMe-
dici inguaiato e cancellato daCar-
lo VIII e sostituito dalla repubbli-
ca rigorista di Girolamo Savo-
narola e poi dalla repubblica
un po’ meno piagnona del
gonfaloniere progressista
Pier Soderini. Il cancelliere
Machiavelli comincia di lí la

C
laudio Pistocchi ha iniziato giovanissimo
come chef e pasticciere tra ristoranti,
catering e alberghi. Per 13 anni lui e la sua

famiglia hanno gestito una delle più fornite
gastronomie di Firenze, finché nel 2006 non
hanno abbandonato l’attività per dedicarsi
completamente alla produzione della torta che
porta il loro nome e che li ha resi famosi,
depositandone il marchio. Sebbene nell’aspetto
sembri una comune torta al cioccolato, la
Pistocchi ricorda, al palato, una potente ganache
al cioccolato fondente, dal sapore deciso e
inconfondibile. Per la preparazione si usano solo
cru di cioccolato fondente di primissima qualità,
cacao amaro in polvere e poca crema di latte,
dando vita alle otto varianti attualmente in
produzione: oltre alla classica, quelle al
peperoncino, caffè, amarene, agrumi di Sicilia,
pere, fragola, cioccolato bianco e arance. Tra gli
ingredienti non sono previsti conservanti,
addensanti e grassi vegetali diversi dal burro di
cacao. Nel negozio di via Ponte di Mezzo 20 (tel.

055-0516939) troverete anche un ottimo
preparato per cioccolata in tazza e oltre
130 fra praline, barrette, tavolette di
cioccolato realizzate con le stesse
materie prime di qualità.

Angelo Surrusca

LaTortaPistocchi
quasiunaganache
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Trippa, ribollitae lesso
rifattocon lecipolle
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sua carriera di ministro degli Esteri
e della Difesa, lavoro che in italia e in
Europa gli metterá a punto lo straor-
dinario motore delle sue circonvolu-
zioni cerebrali. Al ritorno deiMedici,
colpevole d’aver collaborato con i re-
pubblicani, viene messo prima in ga-
lera e poi spedito in esilio a San-
t’Andrea in Percussina, luogo
dei natali del Principe e della
Mandragola. Grazie al fasci-
no delle sue teorie e al peso
delle sue meningi, Machia-
velli finí per rimettersi in
carreggiata. Ma i Medici
nel 1527 furono di nuovo
cacciati e lui davanti agli
ultimi padroni venne accu-
sato di collaborazionismo
(e dái!) mediceo e messo de-
finitivamente in disparte. In-
tanto, Firenze ammira se stes-

sa attraverso i capolavori di Bru-
nelleschi, Donatello, Masaccio, Al-

berti, Giuliano da San Gallo, e si pre-
para ad ammirare Michelangelo,
Cellini, Leonardo. Davanti al Palazzo
della Signoria non passeggiano gio-
vinette in minigonna con una fetta di
mutande fuoriuscente dal giro di vi-
ta debitamente abbassato. Già il non
allegro Savonarola era stato chiaro:
nessuna donna sia sorpresa ad
esporre in pubblico le mele, che nel
linguaggio non usato dai petrarchisti
erano, e per i fiorentini sono ancora,
le natiche. In quanto agli uomini,
nessuno si infila i pantaloni con il ca-
vallo all’altezza del marciapiede. Si
possono ammirare madonne in gon-
na lunga arricciata e corpetto attilla-
tissimo con ampia scollatura qua-
drata e maniche splendidamente ri-
camate e prodighe di tagli permette-
re in mostra fodere di colore contra-
stante. Su pettinature leggere e sem-
plici le signore posano squisite reti di
perle. I messeri ostentano non senza
vanità calzoni cortissimi a forma di
cocomero con molti tagli anch’essi, e
uomini e donne indossano calze di
seta e guanti profumati con tanti

anelli sovrapposti. Il miracolo è che,
abiti a parte, quella Firenze c’è anco-
ra. Neppure le amministrazioni co-
munali più stravaganti sono riuscite
a far fermare il tram dentro Santa
Maria del Fiore o a scavare un po-
steggio sotto il campanile di Giotto.
E, per quanto gli yankees possano of-
frire, nessun McDonald’s prenderà
mai il posto della Galleria degli Uffi-
zi. La Firenze di oggi ha i problemi
che più omeno assillano ogni grande
città. Ma quale rigenerante conforto
è ritornare ogni tanto a Piazzale Mi-
chelangelo per fare con un lento
sguardo il ripasso delle meraviglie.
Partite da Santa Maria Novella, rag-
giungete attraverso Via Tornabuoni
Piazza S.Trinita, scendete sul Lun-
garno Acciaioli sino al Ponte Vec-
chio, entrate in via Guicciardini, ra-
sentate Palazzo Pitti e poi su per Via
Romana, il Giardino di Boboli, i Viali
Machiavelli e Galilei, la visione alta
di San Miniato. E siete a un passo da
quel balcone impareggiabile. Allun-
gate un braccio e toccate la cupola
del Brunelleschi. E’ soltanto un ini-
zio. Scendete lungo Viale Michelan-
gelo, a sinistra il Ponte alle Grazie vi
attende per indicarvi la strada che
conduce a Piazza Santa Croce e con
una breve svolta e un dietro-front re-
catevi al cospetto di PalazzoVecchio.
Qui riposatevi dieciminuti a un tavo-
lo del caffé Rivoire, se trovate posto.
C’é ancoramezza Firenze da vedere.
E non dimenticate il compleanno di
Giovanni Boccaccio, nato nel 1313.
Questo significa che andrete a por-
tare un bacione anche a Certaldo.
Esiste una vacanza piú bella?

Palazzi,piazzeecampanili

sonoglistessichevidero

al lavoroilSegretario

dellaRepubblica

Firenze

Centimetri - LA STAM
PA

Santa Maria
Maggiore

Palazzo
della Signoria

Galleria
degli Uffizi

Ponte Vecchio

Palazzo Pitti

Viale
Machiavelli

GIANNI RANIERI

Itinerario Sui luoghidelPrincipe
nellaFirenzedioggi
I 500 anni dalla pubblicazione del testo diMachiavelli

l’occasione per riscoprire il fascino della capitalemedicea

In piazza
della

Signoria
Un’immagine

di Palazzo
Vecchio e

della statua
equestre di

Cosimo I
de’ Medici

ilBELLO& ilBUONO

www.slowfood.itI consigli Slow Food

I PIACERI DELLA TAVOLA E DEL VIAGGIO


