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di Alberto Fermi, Assessore provinciale allOa

Quando chiesi al titolare di una pluripremiata cantina quel gusto anche un poO narcisistico del voler Oessere

PAGA piacentina, quale fosse il segreto dei numerosi ricon@ualcunoO nel proprio campo. Negli ultimi anni il
scimenti ottenuti lo scorso anno, mi rispose: sistema di promozione ed i progetti innovativi
Il vino: le norme a tutela il senso estetico, la volont™ di fare le cose stanno riscuotendo interesse, portano
del consumatore al meglio, per la pura soddisfazione soddisfazioni commerciali e turistiche,
diAnnalisa Gandin personale di averle fatte al meglio. Ed ma non e sufficiente. Per questo ab-
il vino ¢ uno dei grandi protagonisti biamo deciso di andare a Torino, al
di questo numero del giornale, insieme OSalone del GustoO, inventato e reso
PAG. 5 agli altri prodotti che 1Oautunno ci internazionale da OSloow FoodO e
porta. che in questa edizione non mancher”
Al di I” delle strategie commerciali, di regalarci emozioni nuove.
Il vino fa buon sangue d~eIIOadozione di tecniche innovative, del- A Torino presentiamo il meglio di ci” che
di Carlotta nggéﬁgtgl;;‘zmcgﬂ””;gg;g"”aTUfCO”i |IOazzeccare le mosse giuste, delle esigenze o produciamo, imbarcando prodotti e testimonial
delle opportunit™ contingenti, credo sia il fattore di una terra ancora inesplorata dal grande pubblico,
umano, la passione, il propulsore vero della grandsiglando un protocollo dOintesa con Slow Food, dando
oAG. 6 qualit’, IGanima dello sviluppo di un territorio che pu‘vita ad un accordo per IQorganizzazione di iniziative

essere protagonista. comuni. Lo facciamo, sicuri di non vendere patacche,
Siamo una realt” condannata alla qualit™; solo sudi non ricevere le lamentele di quanti decideranno in
. . quella possiamo essere competitivi, garantendoci ufuturo di venirci a scoprire.
_Laricettadi futuro di soddisfazioni. Produzioni qualitativamenteFare squadra, presentando il meglio, convinti che
Flllppo _C_hl_appl_nl D.a.mlo _ eccellenti significano il coraggio di reggere i confronti,proporre le eccellenze sia il modo giusto per far
Tortino di piccione ai porcini e tartufi A .. . - . .o
la possibilit™ di promuovere le produzioni piacentinecrescere il livello di tutte le produzioni; questa ¢ la

alleandoci con altri territori, IQinserimento nel sistemaemplice strategia che vogliamo applicare.
di promozione delle eccellenze del nostro PaeseAnche in questa nuova stagione penseremo allOagri-

PAG. 7 abbattendo i muri del provincialismo, agganciando ikoltura piacentina, preoccupandoci di legarla sempre
vagone Piacenza al treno dellQalimentare italiano die ai consumatori, fornendo loro le informazioni, le

L a Provincia di Pi prestigio. conoscenze e le curiosit” che li rendano coscienti di

al Sglorz%vhnéi%ulstol%ﬁ-gﬁﬁo Ma IOingrediente principe della qualit™ « e rimarr” il quale grande patrimonio abbiamo nellQofferta cos*

fattore umano; la qualit™ » anzitutto una faticosa sceltavasta di prodotti tipici, legati alle nostre tradizioni.
responsabile, quasi un atto dOamore nei confronti d®érve per” una sensibilit™ nuova, un senso di apparte-
proprio lavoro. Optare per la qualit™ significa vivere nenza forte ed un desiderio di far vincere la squadra,

PAG. 9 una sfida, possedere I0ambizione di emergere, piegaeshando tutti dalla stessa parte.
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Biodiversit™:
come una biblioteca

di Piero Cravedi e M. Cristina Reguzzi




DlI...vin calice del

di Valentina Bernardelli

Vini conosciuti e apprezzati fin dallOepoca VINI BIANCHI

IVINI DOC romana, Ovinum merum placentinum Colli Piacentini
laetificatO dicevano i latini PINOT SPUMANTE
_ : La zona di produzione delle uve per lo

pyciieRclEElchielEigeniditis Ol vino sincero piacentino tra- importanti e strutturati. Spumante  quella del Pinot Nero Doc.
es[f e ICNEMICATIIVIOOLI  smette gioiaO, che la memoria Riconosciuti con la Denomina- Questo vino « ottenuto dalle uve del vitigno
RTINS EURETEN  secolare e IOassiduo e appassio-zione di Origine Controllata Pinot Nero per almeno I'85% e da uve
eI ERIRCHICHIELCIEN (ato lavoro non hanno certo  sono Ortrugo, Malvasia, Mon- Chardonnay fino ad un massimo di 15%.
dei vini Doc Colli Piacentini « infatti molto B T Io WA S PA M R (614 (= RV o Tor=PATe MR 1= (o Slo AV Re (@Y \ (e LRI =sl-1sllals  La sua spuma « fine e persistente; il suo
CHUJEHERRCICRCRCRIBIEREY e del territorio, approfittando  Val Trebbia, Val Nure, Sauvi- e REe R E el R e R
CEEYICHIESNAIRENMTREEN  elle naturali caratteristiche di  gnon, Chardonnay e Pinot Gri- tenso o rosato. AllQolfatto  caratteristico,
IR ERIBIERIRELSENL  ogni singola zona, ha consenti-  gio i bianchi, Gutturnio, Barbe- delicato, fine e ha un sapore da extrabrut
versante diviene Oltrepo Pavese. It T T R W Yo T O ] 2 brut, sapido, fresco. E IOideale per gli

Portavoce dellOenologia piacentina sono
Gutturnio, un uvaggio di Barbera e Bonar-
da, che prende il nome da una coppa dO¢
gento di et” romana rinvenuta sulle rive
del Po alla fine dellOOttocento, e IO0rtrug
La forte vocazione vitivinicola del territorio

| vini Doc Colli Piacentini sono Cabernet Sauvignon i rossi; a aperitivi.

in grado di rappresentare una questi si aggiungono anche il . o
vasta gamma di gusti e abbi- Novello, il Vin Santo, il Vin San- Colli Piacentini
namenti gastronomici, dai vini  to di Vigoleno e il Pinot Spu- CHARDONNAY

giovani, freschi e attuali ai vini mante. La zona di produzione delle uve Chardon-
nay Doc ¢ quella delle quattro valli piacen-

piacentino, unita alle naturali caratteristiche tine. Il vino ¢ ottenuto dalle uve
di ogni singola zona, hanno consentito una Colli Piacentini dell'anno successivo alla vendemmia. E@ell'omonimo vitigno. Presenta un colore
produzione vasta e qualificata: dai vini GUTTURNIO ottimo con i formaggi e con i piatti a base giallo paglierino con sfumature verdognole;
giovani, freschi e versatili a vini importanti  E GUTTURNIO CLASSICO di carni rosse e di maiale. il suo profumo « gradevole, fine, fruttato;
e strutturati. II_Guttu_rr_1io, Nmerayiglioso uyag_gio dei Colli Piacentini al gusto * secco o abboccato, armonico,
p|acgnt|g|. Eosgg} v7|r(1)(3/cheBs ! otugnesc:)a;/lle Gutturnio Riserva e Classico Riserva ~ r€sco, tranquillo o vivace. Sono previste
VINI ROSS] uve Bar era (55%-70%) e Bonarda (30%- _ _ le tipologie frizzante e spumante. EO adatto
45%); il suo colore « rosso rubino brillante Le zone di produzione sono quelle del s ninacti ai piatti freddi oppure alle
Colli Piacentini di varia intensit". Presenta un profumo Gutturnio e del Gutturnio Classico. lVino ., ianche e al pesce
BARBERA Vinoso e caratteristico. Al gusto e secco, * ottenuto dalle uve dei vitigni Barbera e .
La zona di produzione delle uve Barberafresco, giovane, tranquillo o vivace. La Bonarda nella produzione tradizionale. Il Colli Piacentini
DOC comprende la Val Tidone, la Val tipologia OfrizzanteO « prevista esclusiva-Suo colore ¢ rosso rubino intenso su fondo MALVASIA
Trebbia, la Val Nure e la Val d'Arda. Il granata. Presenta un profumo gradevole § o ,ve sono quelle Malvasia di Candia
vino ottenuto da queste uve ¢ rosso rubino; un sapore Secco, tranquillo, armonico, di D.0.C., la zona « quella collinare e montana
presenta un profumo vinoso e caratteristico; corpo. La sua gradazione alcolica minima, ¢4 del 45; parallelo, comprendente le
al gusto * secco o abboccato, sapido, leg- + di 12,50% vol. Invecchiato almeno 2 quattro valli della provincia di Piacenza.
germente tannico. Pu” essere tranquillo o anni, di cui 3 mesi in recipienti dilegno a || vino ottenuto da queste uve e giallo
vivace. partire dal |j ottobre dell'anno di raccolta paglierino; presenta un aroma caratteristico,
Si accompagna alla perfezione a paste delle uve. Prodotto solo in annate di parti- ;e intenso; il suo sapore pu” variare
asciutte, primi e sughi, bolliti e carni bian- colare pregio, conserva le migliori qualit” o1 secco all®abboccato all®amabile al dolce:
che. per oltre 3-4 anni. '

. o * aromatico, fresco, tranquillo o vivace.
Va leggermente ossigenato, poi 10 si Sposg&@3 n vino che va bevuto giovane.

ngmﬁeﬂ]ﬁm con selvaggina e secondi a base di camee ;ando « secco si abbina agli antipasti,
La zona di produzione delle uve Bonarda C(ID\:I('DS'SEE”O“”' al(;e :nmestre,salle cat:_rln bianche delicate
DOC, nome locale della Croatina compren- La zona di produzione delle uve per il vino ?orria%%sicc?cl)lcie ?nn;itrlt-:‘e iTIt?;g Odncllrz:aegg;l "
de le quattro vallate piacentine. Il vino - - . ¢ ' . . .
g P mente per il Gutturnio. Novello DOC » quella collinare delle quat- abbina ai dessert. Esiste anche in versione

ottenuto da questo vitigno ha un colore ; i orimi niatti . ; . : .

10550 rubino ivolte integso 1 540 brofume-> - 2ccompagna, nella norma, ai primi piattirg vallate piacentine. Il vino « ottenuto Passito ed « giallo dorato, con un profumo

+ caratteristico. aradevole. Ha unpsa ore radizionali e alle cami bianche. Ma i pia- gajle uve di OPinot NeroO, efo OBarberatenso, aromatico, caratteristico; al gusto

S6CC0 O abbocé:gto o amabile o dolcep Ieg-Cemml veraci, quando si concedono unae/o OBonarda®. Ha un colore rosso rubinedolce, morbido, armonico, intenso, aro-

germente tannico, fresco. Pu” essere ’tran-mer(.anda' lo uniscono ai salumitipici locali. ¢ yn profumo caratteristico, vinoso e frut- matico, tranguillo. EQottimo con la classica

quillo o vivace £ previéta la tipologia Le ricerche svolte dallOlstituto di Viti-  tato. EO di sapore secco, oppure abboccatpasticceria secca; i piacentini lo accompa-
' coltura dellOUniversit” Cattolica del Sa-  acidulo fragrante e fruttato, tranquillo, gnano con la sbrizlona.

OfrizzanteO. ro Cuore di Piacenza, hanno consentito talvolta vi EO ino da bersi gi
Si accompagna alle minestre; esiste anché& ' alvolta vivace. U Un vino da bersi giovane,

in una versione pis dolce, particolarmente al comparto agricolo di fare alcune spe-  appena imbottigliato. La turta sbrislona

oo . ._~ rimentazioni: a proposito di Gutturnio, Si abbina con piatti di stagione, e pu™ . . R . .
indicato con le fragole e la pasticceria. . . . L Gli ingredienti: farina bianca, gr.250; farina
da qualche anno sono in corso esperi- : = . ’ ’
q p accompagnare tutto il pasto; tradizional gialla fine, gr.250; zucchero, gr.250: burro,

menti su un vitigno che ha incrociato  mente si beve accompagnandolo alle cal- £ 250: tre tuorli dOUOVo: a buccia arattudiata
Barbera e Bonarda. Un esito favorevole  darroste. gi.un Iimone' ucchero évelo gratiug
consentirebbe di ottenere il vino gi° ' ’

Colli Piacentini
CABERNET SAUVIGNON

La zona di produzione delle uve Cabernetpromo_ Il nuovo vitigno si chiama Ervi. Colli Piacentini Bisogna impastare tutti gli |ngred|gnt| per
Sauvignon DOC e quella che comprende T PINOT NERO poco tempo e molto velocemente; si ottiene
le vallate della Val Tidone, Val Trebbia, Colli Piacentini La zona di produzione delle uve Pinot Neroun impasto a grumi che si versa in una tortiera

Val Nure e Val d'Arda. Il vino ottenuto  Cutturnio Superiore e Classico Superiore poC « quella della Val Tidone, Val Treb- imburrata e infarinata; IOimpasto con il calore
dalle uve dell'omonimo vitigno « rosso Le zone di produzione sono quelle del bia, Val Nure e Val d'’Arda. Il vino ottenuto si amalgama.

rubino, talvolta granata. Presenta un odoreGutturnio e del Gutturnio Classico. Il vino dalle uve dell'omonimo vitigno  di un  Sj cuoce per unOora a 180 gradi. Quando si
caratteristico, gradevole, leggermente er-+ ottenuto dalle uve dei vitigni Barbera e rosso pis 0 meno intenso o rosato. Ha untoglie la torta dal forno bisogna inciderla con
baceo. Al gusto * secco e abboccato, lie-Bonarda nella produzione tradizionale. Il profumo caratteristico e un sapore seccail coltello, scendendo poco in profondit’; in
vemente tannico, tranquillo. E® un vinosuo colore * rosso rubino intenso; allOolfattee abboccato, sapido, gradevole, tranquillo questo modo si potranno staccare facilmente
particolarmente indicato per risulta leggermente vinoso. Il suo saporetalvolta vivace. Sono previste le tipologie i pezzi incisi, quando si saranno raffreddati,
l'invecchiamento, conserva le sue migliori * secco, tranquillo, fine, di corpo. La tipo- OfrizzanteO e OspumanteO. Ottimo con gknza formare troppe briciole. Va spolverizza-
qualit” mediamente per 3/4 anni. EO adattdogia OClassico SuperioreO deve essemntipasti raffinati e con i formaggi. ta, prima di essere servita, con zucchero a
ai secondi di carne, anche alla brace.immessa al consumo dopo il I; settembre velo.
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Si accompagna egregiamente con gli antialla frutta ed ai dolci a fine pasto e all
pasti, e con i primi piatti delicati. piccola pasticceria.

Colli Piacentini Colli Piacentini
SAUVIGNON VIN SANTO DI VIGOLENO
La zona di produzione delle uve SauvignorLa zona di produzione delle uve compren
DOC - l'area delle quattro vallate piacen-il territorio collinare fra 'Ongina e lo Stiron
tine. Il vino ottenuto ¢ giallo paglierino del comune di Vernasca particolarmen
anche intenso; ha un profumo delicato evocato per antica tradizione.
caratteristico; al gusto risulta secco o ab-
boccato, armonico, fine, tranquillo o vivace.
E' prevista la tipologia frizzante. EO un vino
da bersi giovane, per cogliere al meglio i
suoi profumi.
Colli Piacentini Accompagna egregiamente gli antipasti, i

MONTEROSSO VAL D'ARDA piatti freddi, le carni bianche e il pesce.
La zona di produzione delle uve comprende o o

la porzione dei territori collinari dei comuni Colli Piacentini

di Vernasca, Alseno, Lugagnano, Ca- TREBBIANINO VAL TREBBIA

stell'Arquato, Gropparello e Carpaneto La zona di prpduziong delle uve compren-
nelle valli dello Stirone, Arda, Chiavenna dente la porzione collinare della Val Treb-
e Chero. Si ottiene da uve di Malvasia di Pia € della Val Luretta includendo parte
Candia aromatica e Moscato Bianco (20%’dei territqri dei comuni di Bobbio, Coli,
50%), Trebbiano Romagnolo e Ortrugo ''@v0, Rivergaro, Gazzola e Agazzano.
(20%, 50%), ma sono ammessi anche BerViene prodptto da. uve dei v!t|gn| Ortrugo,
verdino e Sauvignon (30%). Ne scaturisceMalvasia di Candia aromatica e Moscato
un vino dal colore giallo paglierino, dal Bianco, Trebbiano Romagnolo e Sauvi-
profumo delicato, caratteristico. Al gusto 910n- EO unvino dal colore giallo paglierino

risulta secco o abboccato oppure amabile® 9iallo dorato chiaro; il suo profumo e
fine e sottile di corpo, tranquillo o vivace. Vin0SO € gradevole. Al gusto risulta secco

Il disciplinare prevede le tipologie frizzante © @bboccato, delicato, sottile, tranquilio o
e spumante. vivace. Pu” essere frizzante oppure spu-

Quando « amabile ben si accosta alla fruttaMante-

ed ai dolci a fine pasto. Il tipo secco si !l Su migliore abbinamento « con gli an- La vinificazione, maturazione e imbottit

D

e

1%

(e

serve con il pesce, gli antipasti e le minestrdiPasti leggeri, i primi asciutti e il pesce gliamento nelle classiche bottiglie Orena

asciutte. d'acqua dolce. deve avvenire solo nel comune di Vernas

o . EO un vino ottenuto da uve appassite

Colli Piacentini Colli Piacentini piante e graticci delle variet™ Marsann

ORTRUGO _ VAL_NURE Beverino, Sauvignon, Trebbiano Romag

LOOrtrugo Doc pu” essere prodotto solok@ Zona di produzione delle uve comprendgy  Ortrugo. Presenta un colore dorato
nella zona collinare, esclusivamente nel @ porzione collinare della Val Nure e dellaamprato pie 0 meno intenso; il suo profu
territorio delle vallate della Val Tidone, Val Riglio; include in parte i comuni di . jntenso, aromatico, caratteristico; al gu

Val Trebbia, Val Nure e Val d'Arda. S&n Giorgio Piacentino, Vigolzone e Ponte, gojce, armonico, pieno, corposo, vellutatp.

Il vino « ottenuto dalle uve delomonimo dell'Olio. EO un vino ottenuto dalle uve|nyecchia per 60 mesi di cui 48 in botti
vitigno, ha un colore giallo paglierino chiaro Malvasia di Candia aromatica, Ortrugo €jegno con un massimo di 500 litri di cap
con sfumature verdognole. Il suo profumo T"€bbiano Romagnolo. Presenta un colorgit”

« delicato, caratteristico; il suo sapore « 9iallo, paglierino chiaro, un profumo carat- g4 | vino ideale a fine pasto con dolc
secco o abboccato, con un retrogusto amaeristico, gradevole, aromatico e al gustororte a pasta secca; * anche un ottimo vi
rognolo; pu” essere tranquillo o vivace, * SECCO 0 abboccato o amabile, gradevolega accostare al cioccolato.

ma sono previste anche le tipologie friz- tranqwllo_ o0 vivace. Anche il Valnure pu

zante e spumante (anzi, i piacentini lo €SSere frizzante e spumante. ~ Uno dei produttori di Vin Santo di Vigole
bevono solo frizzante). EO consigliato in abbinamento con antipasth, grande appassionato del famoso ad
LOOrtrugo « ideale in abbinamento ad anMinestre in brodo, pesce, carni bianche gjsamico tradizionale, sta sperimentan
tipasti di salumi, carni bianche, pesce, formaggi dolci. in batterie di botticelle lo stesso proced
minestre in brodo, formaggi non molto mento che viene utilizzato a Modena e
saporiti. Reggio Emilia, ma il mosto di partenza
quello del Vin Santo di Vigoleno.

Colli Piacentini
VIN SANTO

La zona di produzione delle uve per il Vin
Santo DOC - l'area delle quattro vallate
piacentine.

EO un vino ottenuto dalle uve appassite
delle variet™ Malvasia di Candia aromatica,

Sauvignon, Marsanne, Trebbiano Roma-

e
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gnolo, Ortrugo, da sole o in uvaggio.
Ha un colore giallo paglierino, dorato, un
profumo intenso, aromatico, caratteristico,
etereo; il suo sapore ¢ secco o dolce, mor-
bido, armonico, in-

%gflé[éci)uﬁ

La superficie viticola piacentina si estenc
per circa 6.500 ettari.

Oltre il 98% si trova in collina e in montagn
tra i 150 e i 750 metri di altitudine.
Sono circa 6.000 le aziende vinicole cc
coltura specializzata; circa 3.000 invece
aziende vinicole che trasformano dirett
mente. Quelle che confezionano e comm
cializzano sono circa 450.

Le aziende iscritte allOalbo della Doc C
Piacentini rappresentano oltre il 70% de
totale; in media allOanno producono 200.0
ettolitri di vino.

Germania, Inghilterra, Francia e Svizze
sono le mete classiche verso le quali i vi
Doc Colli Piacentini vengono esporta
Da un decennio a questa parte per™inc
minciano a farsi strada anche sui merce
dOoltreoceano: in Canada e negli Usa,
particolare nello stato di New York, e persir
in Giappone.

Nel 1963 apparve il D.P.R. n. 930, la leg
sulle Doc. Nel 1967 i vini piacentini otte
gono il primo riconoscimento: il Gutturnic
dei Colli piacentini « Doc.

Nel 1974 « |la volta del Monterosso Va
dOarda e nel O75 del Trebbianino Val Tre
Al 1984 risale il nuovo disciplinare Col
Piacentini che apre un unico Oombrellc
Colli Piacentini, su tutta la collina piacentin
si tratta di altri vini di qualit”, ma da tempo
prodotti nel piacentino.

Nel 1992 la nuova legge n. 164 sulle der
minazioni di origine dei vini conferma |
disciplinare.

Con la vendemmia del 1996 il disciplinat
viene modificato: la zona di produzione d
Gutturnio viene ampliata e alle tre vecchi
sottozone che gi” lo producevano vien
aggiunta la menzione OclassicoO; tra i v
rossi potr” essere prodotto anche il Novel
tra i vini bianchi, a condizione che le uv
vendemmiate tardivamente, vengano fatt
appassire sui graticci, ¢ stato introdotto i
Vin Santo per tutti i Colli Piacentini. Partic
lare attenzione viene posta verso la sot
zona del Vin Santo di Vigoleno che van
unOantichissima tradizione produttiv
Con il D.D. 30 giugno O98 viene sostituitt
precedente disciplinare di produzion
vengono mantenute tutte le precedent
tipologie di vino Doc e si restringe la zon
di produzione del Trebbianino Val Trebb
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I | VI | I O tutte le norme nel bicchiere
N a tutela del consumatore

di Annalisa Gandini*

Secondo la legislazione vigente il vino « il OclassicoO (per IOorigine dalla zona di pro-
prodotto ottenuto esclusivamente dalla fer- duzione pie antica) e di OriservaO (nel caso
mentazione alcolica totale o parziale di uve di invecchiamento superiore prima della
fresche pigiate o non, o di mosti di uva. commercializzazione).

La normativa italiana vigente in materia di A produzioni appartenenti a diverse cate-
produzioni vinicole ¢ incentrata sul D.P.R. gorie si applicano inoltre diverse caratteri-
930/83, emanato in esecuzione della legge stiche per quanto concerne IQetichettatura.
116/63, e sulla legge 164/92 intitolata Sono indicazioni obbligatorie nellOetichet-
ONuova disciplina delle denominazioni di tatura di tutti i vini: il lotto di confeziona-
origineO. In forza di queste disposizioni mento, il volume, i dati dellQimbottigliatura,
legislative la produzione vinicola viene il luogo dellGimbottigliamento, la vinifica-
divisa in tre grandi categorie: vini da tavola, zione, la gradazione alcolica e la gassifica-
vini di qualit”, vini speciali, comprendenti zione qualora il vino sia stato sottoposto a
questi ultimi i vini liquorosi, aromatizzati, questo procedimento.

mistelle. Sono invece indicazioni facoltative: il co-

| disciplinari di produzione dei vini D.O.C. lore, il marchio, la distillazione, la defini-

( a denominazione di origine controllata) zione di sapore, il nome dei vitigni e la data

e D.0.C.G ( a denominazione di originetrico minimo al consumo; le condizioni di rispetto dei disciplinari. EQ inoltre stabilitadi raccolta.
controllata e garantita), compresi nei viniproduzione con riguardo alle caratteristichéa decadenza dalle denominazioni di originé vini da tavola non sono regolati da un
di qualit”, devono stabilire la denominazionedellOambiente, la composizione ampelogra-geografiche quando un vino venga tagliatdisciplinare e la loro etichetta non riporta
di origine, la delimitazione del territorio di fica (I(Oampelografia « la scienza che classilOestero con vini diversi, anche se le nonessuna indicazione del vitigno ma solo
produzione delle uve; la resa massima dica i vitigni) dei vigneti, la densit™ degli mative estere lo consentono. |Qindicazione del colore, bianco, rosso o
uva e di vino per ettaro (» consentita unampianti, le forme di coltivazione, i sistemi La denominazione D.O.C.G. pu™ essererosato con relative sottoindicazioni.
eccedenza massima del 20% oltre il qualdi potatura ed il divieto di pratiche di for- attribuita solo a vini di particolare pregio
tutta la produzione decade dalla classificazatura; le modalit” dell®esame chimico edi” riconosciuti D.O.C. da almeno cinque ~avvocato .

. . . . L 2o S . . Consulente di Federconsumator
zione e pu” rientrare, ove ne sussistano lerganolettico a cui il vino ¢ stato sottoposto;anni; questi vini sono poi sottoposti ad
condizioni, nella classificazione inferiore); IOeventuale periodo minimo di invecchiaanalisi qualitative anche allatto dellOimbot-
il titolo alcoolimetrico minimo naturale mento in legno e di affinamento in bottiglia;tigliamento.
potenziale delle uve alla vendemmia; leOeventuale imbottigliamento in zone deliEQ inoltre possibile specificare ulteriormente
caratteristiche fisico b chimiche ed organomitate. la qualit”™ di un vino apponendo IQindicazio-
lettiche del vino nonchZ il titolo alcoolime- La legge prevede il costante controllo dehe di sottozone di produzione o i termini

TERRE DI SPIRITI...E LIQUORI
Una ricetta del Nocino piacentino

COe un solo dictat per preparare questo liquore: le noci,
non ancora mature, devono essere raccolte il 24 Giugno,
il giorno di san Giovanni.

INGREDIENTI:

noci acerbe, in numero di 24; zucchero, un chilogrammo; alcol puro, un litro;
acqua, 250 grammi; cannella in piccoli pezzetti, 5 grammi; chiodi di garofano,
un paio; vanillina, una stecca.

Le noci vanno spaccate grossolanamente e messe in un vaso di vetro, insieme
a tutti gli altri ingredienti.

Il vaso deve essere esposto al sole per un mese, e due volte al giorno agitato
e capovolto. Terminato il mese di trattamento bisogna filtrare il contenuto del
vaso con una tela di lino. Infine va lasciato riposare fino ad ottobre al buio.
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Bacco secondo scienza e coscienza

IL VINO FA BUON SANGUE

*di Carlotta Bello, Tatiana Marcodini, Giovanna Turconi, Rosella Bazzano, Hellas Cena

svolge varie funzioni utili all®organismo: poi hanno evidenziato un effetto protettivo di consumo giornaliero di vino sono:
unOazione aperitiva e digestiva dal momendi 1-2 bicchieri di vino rosso al giorno nei
to che aumenta la salivazione e la produ-confronti della mortalit™ per cardiopatie © 300 ml di vino (3 bicchieri) a 12j per
zione di succo gastrico; unOazione protettivéschemiche: « stato infatti dimostrato che il maschio adulto (30g di etanolo);
Il vino, bevanda alcolica che fa parte delladel sistema cardiocircolatorio in quanto coloro che consumano 1-2 bicchieri di vino o o _
nostra tradizione alimentare, si ottiene permodula in senso positivo le diverse frazionial giorno sono esposti ad un numero di 200 mi di vino (2 bicenien) a.12|
fermentazione alcolica del mosto dOuva atipoproteiche del sangue; unOazione vasceventi cardiaci inferiore rispetto a chi  del per la femmina adulta (20g di etanolo);
opera di lieviti, i Saccaromiceti. dilatatrice; unOazione inibente la formazioneutto astemio o grande bevitore. In tal sens> 200 ml di vino ( 2 bicchieri) a 12
Le sue origini sono antichissime: con cer-dei calcoli biliari, nonchZ unO azione eners noto altres” il Oparadosso franceseO, cio* per | maschio anziano (20g di etanolo);
tezza si possono ricondurre ai tempi preo-getica, in quanto 1g di etanolo libera 7 kcalil riscontro della pie bassa mortalit™ per
merici e con molta probabilit™ si deve (29 kj). cardiopatie ischemiche in un Paese, quale 150 mldivino (1 bicchiere e mezzo)
|Gimportazione del vino in Italia ai Greci Il valore nutrizionale del vino ¢ legato alla la Francia, dove molto elevato « il consumo ~ & 12j per la femmina anziana (15g di
gi” nel Il millennio a.C. presenza delle diverse sostanze in essali grassi saturi, notevolmente aterogeni, ~€tanolo).
Del vino si parla, si narra, si canta sin neicontenute: la glicerina, maggiormente con-contenuti soprattutto nei formaggi: I0effetto
testi pie antichi. Il vino, dunque, come tenuta nei vini bianchi e in quelli passiti, protettivo « sicuramente dovuto al consumo N conclusione il vino non « da considerarsi
simbolo di gioia, di convivio, di unit”, di che favorisce la secrezione biliare, esterificamoderato di vino rosso, particolarmente cOme bevanda a sZ, ma come parte inte-
verit”, di fraternit”. gli acidi grassi liberi nel sangue e presentaricco di composti fenolici. grante di un corretto modello alimentare
Nonostante fosse gi~ conosciuto nell®antica@zione vaso-dilatatrice e antitrombogena;ll vino va dunque consumato, secondo leMmirato alla prevenzione; associato in modo
Egitto, solo verso la seconda met” dell®800gli acidi organici, il cui optimum di acidit™ norme di una corretta alimentazione, in @ppropriato alle diverse pietanze esalta i
grazie a Pasteur, sono state fissate le bagjarantisce la conservazione del vino e necorrispondenza dei pasti, in dosi frazionatepiaceri e il gusto della buona tavola.
dell®enologia moderna. influenza le caratteristiche organolettiche in modo tale da mantenere la concentrazioSicuramente la moderazione e le oculate
Il vino non pu” essere considerato sola- ravvivando il colore, dando freschezza ene di etanolo nel sangue entro i limiti modalit” di ingestione rappresentano senza
mente una soluzione di alcol in acqua, maOnervosit"O alla bevanda; tracce di elementfisiologicamente accettabili. In tal modo dubbio gli strumenti pis efficaci per godere
una soluzione idro-alcolica contenente pie minerali e vitamine che contribuiscono ad « possibile altres* sfruttare al massimo il in modo salutare dei vantaggi di questa

di 250 sostanze responsabili dellOaroma,

del sapore, del bouquet e del colore, molte
delle quali svolgono particolari funzioni

fisiologiche e metaboliche nellOorganismo
umano. Deve essere consumato durante il
pasto e, allOinterno di una dieta bilanciata,
assume tutte le connotazioni di un vero e

potere antiossidante dei polifenoli i quali antica e apprezzata bevanda.

riducono i livelli dei perossidi plasmatici

che in fase postprandiale aumentano mar« del Dipartimento di Scienze Sanitarie Applicate
catamente. e Psicocomportamentali - Sezione di Scienza
Vietando il consumo abituale sotto i 18 dellOAlimentazione, Facolt” di Medicina e Chirurgia
anni e sconsigliandolo in gravidanza e Universit” degli Studi di Pavia

durante [Oallattamento, le dosi accettabili

proprio alimento.

Le sostanze presenti nel vino provengono

dalle diverse parti dellOacino: i pigmenti

(antociani rossi e flavoni gialli), sostanze

aromatiche, minerali e tannini dalla buccia;

zuccheri, sostanze aromatiche, colloidi e,

in piccole quantit” tannini, dalla polpa.

Sono presenti anche acidi e sali in prossi-

mit” dei vinaccioli (semi localizzati nella incrementare il loro apporto con la dieta.
parte pie interna). Il principale componente Ma soprattutto importanti sono i composti
dellOacino » comunque IOacqua che ne céenolici che contribuiscono ad accrescere
stituisce circa 1080%. il valore OnutrizionaleO del vino. Questi,
Con la maturazione dellOuva si verificanopie abbondanti nel vino rosso rispetto a
dei cambiamenti: un aumento gradualequello bianco, e nel vino invecchiato ri-
degli zuccheri semplici (glucosio e frutto- spetto a quello giovane, costituiscono una
sio) e delle sostanze coloranti e una dimi-classe eterogenea di sostanze con pie di
nuzione degli acidi organici liberi e delle 4000 strutture diverse e con importantissi-
sostanze tanniche. me funzioni quali, principale, « la funzione
Una volta raggiunto il grado di maturazione antiossidante nei confronti dei radicali
ottimale, dopo la vendemmia si passa allaliberi. Esplicano altres* azione antiallergica,
produzione del mosto (pigiatura, diraspa-antivirale, antinfiammatoria, nonchZ pro-
tura, sgrondatura e torchiatura dellOuvajeggono i capillari aumentandone il tono,
dal quale, mediante fermentazione alcolicalOelasticit™ e la resistenza.

ad opera di lieviti che si nutrono a speseEQ noto che i radicali liberi sono sostanze
dello zucchero presente, deriva il vino. particolarmente instabili e reattive che
Durante questo processo si producono alcatlanneggiano le membrane cellulari provo-
etilico e anidride carbonica. cando IQinvecchiamento delle cellule, pos-
LOalcol etilico o etanolo « la sostanza pie sono danneggiare il DNA comportandosi
abbondante nel vino dopo I0acqua e la suda iniziatori del processo tumorale, 0ssi-
quantit™ determina il grado alcolico del dano le lipoproteine a bassa densit™ deter-
vino. LOetanolo * una sostanza estraneainando IQinsorgenza dellQaterosclerosi,
all®organismo umano e svolge particolarprovocano un danno al microcircolo favo-
azioni farmacologiche. rendo IQipertensione arteriosa e favoriscono
EO noto che IOuso smodato e continuato adesione cellulare provocando processi
etanolo, per la sua azione citotossica sunfiammatori.

molti organi e tessuti, ha conseguenzelOazione antiossidante dei composti feno-
molto serie sullQintegrit™ metabolica, fisicalici « in grado dunque di prevenire tutte le
e psichica dellQindividuo, provocando seriazioni avverse sopra riportate.

danni allOapparato digerente, al fegato, alla IOazione pis nota dei polifenoli « legata
sistema circolatorio e nervoso, sino alla alla prevenzione della malattia cardiova-
psicosi alcolica, mentre, se assunto inscolare, in quanto numerose indagini epi-
quantit™ moderate sotto forma di vino, demiologiche condotte dagli anni 060 in
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Tortino di piccione
ai porcini e tartufi

4 piccioni ben frollati delle razze
OGrosso emilianoO o OFattoreO
600 g. di funghi porcini freschi
2 grossi tartufi neri di Norcia
1 cucchiaio di prezzemolo e aglio
tritati finemente
1 scalogno
2 spicchi dOaglio
1 rametto di timo
8 cucchiai_di olio extra vergine
dOoliva umbro
80 g. di fondo bruno di piccione
o di manzo
30 g. di burro
sale e pepe

lammeggia, sviscera, lava e asciuga i
piccioni, mettili in una casseruola e rosolali con
met” dellOolio, i due spicchi dOaglio schiacciati
e il timo. Aggiungi il sale e il pepe, poi metti in
forno ben caldo a 180° C per 30 minuti. Pulisci
e lava i porcini e tagliali a fette. Con il rimanente
olio saltali in una padella antiaderente, poi
aggiungi lo scalogno tritato, il cucchiaio di
prezzemolo e aglio tritati e il sale.

Togli i piccioni dal forno, disossali tenendo ben
separati i petti dalle cosce e riponendo tutto al
caldo.

Al centro di ciascun piatto disponi, aiutandoti
con un cerchio, i funghi porcini trifolati, quindi
adagiavi in bellOordine i petti di piccione che
avrai affettati e le due cosce sovrapposte IOuna
sullOaltra. Nappa con una salsa composta con
il fondo bruno di piccione ben caldo al quale

OE Colombi casalinghi o di colombara, o

palombi;Efungi freschi, tagliati in quartiE i porrai a cuocere nella
tiella, con lardo, sale e pevere e aglio pestato minuto coi coltelliE
OQuesto stralcio del prezioso ed esauriente trattato OBanchetti,
composizioni di vivande ed apparecchio generaleO, stampato postumo
nel 1549 a Ferrara, ci riconduce nella entusiasmante atmosfera del
banchetto rinascimentale, dove piccioni e porcini erano molto apprezzati
e proposti. LOautore originario delle Fiandre, il grande Messisbugo, fu
Scalco alla corte Estense e venne anche nominato Conte Palatino
dallOlmperatore Carlo V.

Egiziani, Greci e Romani gi” utilizzavano il tartufo nero e il bianchetto,
considerandoli di origine divina, poichZ prodotti dal fulmine sacro a
Giove. Bartolomeo Sacchi, detto Platina, nato nel 1421 a Piadina, ci
ha lasciato il documento pie antico relativo al tartufo nero. Dignitario

e bibliotecario pontificio, scrisseOE mirabile « il fiuto della scrofa di
Norcia, la quale sa riconoscere i luoghi dove nascono e inoltre lascia
intatti quali li ha trovati, non appena il contadino le accarezza IQorecchioO.
Grande ¢ quindi per me il piacere di utilizzare questi nobili ingredient,
cos" ricchi di gusto, storia e personalit” da stimolare creativit” e fantasia.
Ingredienti occulti, questi ultimi, ma di fondamentale importanza per
ogni buona preparazione di cucina.0

Dal libro OLa cucina a coloriO di Filippo Chiappini Dattilo
Edizioni Tip.Le.Co - Foto di Nicoletta Innocenti

D%at@rre -

crsaperi
Sua maest” Il porcino:
che anno questOanno!

EQ arrivato I0autunno e come ogni ann istituti di credito.

gli appassionati fungaioli traggono dagli ECCO |e regO|e Per i residenti nelle frazioni aventi diritto

armadi cestini, stivali e bastoni e si pre- I non ci sono limiti di raccolta.

parano alla Ior;) stagione di passioner,) che per raCCOgllere Nel resto del territorio, sono in vigore un

si spera migliore di quella dell®anno scors f h - tesserino giornaliero e uno semestrale.
(quando di funghi, letteralmente, non si U n I Per la zona di pianura e collina i tesserini

vide I0ombra) e che ha avuto preambol - . costano 2 euro il giornaliero, 10 euro il

significativi a luglio e ad agosto, con ne”a prOVInCIa dl semestrale. Per i territori delle comunit™

OnazioniO (cos" i vecchi cercatori usanc Piacenza montane, escluse aree di raccolta a fini
chiamare ogni generazione di porcini) economici (come i comunelli), tesserino

non solo nelle zone alte del nostro Ap- - . . giornaliero da 7 euro e due tipologie di

pennini, ma anche nei boschi di quercia (’;‘ie!g%re&\(jﬁl ?n?rr;li?aeriltlidlgltaalgl (l:\lhtgre semestrale: da 50 euro se acquistato
e castagno della media e bassa coIIina,ri vardail tesserinpo semesFt)raqu i Iian_prima del 31 maggio, da 100 euro se

complici le considerevoli precipitazioni g coster” arossomodo come | 6anng Scor@cquistato dopo il 31 maggio. Per chi ha
(Sj- ) g o pie di 65 anni, tesserino semestrale con
0, cioe 100 euro (198 mila lire circa),

revoli (che devono essere, rigorosamenteS .7 costo fisso, 50 euro (da acquistare per”
ma 20 euro potranno essere spesi, in

calanti). unBunica soluzione, per acquisti in pub_soIo presso gli enti convenzionati).
. : blici esercizi del Cor;wune di Ferriere. In ! regolamgnto preyede, come lOanno scor-
Aree placentlne altre parole: chi acquister” il tesserino S0, tessefini gratut {reperibil solo presso
dl raCCOI’[a - : : . Comunit™ montane e Comuni competenti)
porter” a casa, con il tagliando, un bonus

per i residenti in area montana e per i
proprietari e/o conduttori di terreni, previa
presentazione di documentazione che
comprovi il diritto al rilascio del tesserino.
Che non potr” per” essere concesso a chi
* autorizzato a riservarsi la raccolta in
via esclusiva (artt. 9 e 11 della L.R. 6/96).

Come ben sanno i ricercatori, i boschi di 20 euro per acquisti di generi alimentari,
pie produttivi sono quelli di faggio, da  ristoro, soggiorno, benzina o altro nel
noi concentrati soprattutto in alta val territorio del comune di alta val Nure.
Nure, ma molto buoni sono anche i boschiLa proposta era stata formulata tempo fa
di castagno e quercia di val dOAveto, valdalla Provincia e dal presidente della
Trebbia e val dOArda, che hanno per” Comunit” montana Marco Rigolli al Con-

colta funghl nel suo eritorio. Enti o Associazioni, tramite accordi. Con-
I Cpnsorzp IOhg regeplta, .Cond'v'dendonefermata la collaborazione con la Cassa di
a pieno le giustificazioni e riconoscendone Risparmio di Parma e Piacenza, che copre

g:: |r:dtutr)1t;| vgnit?ggl: \?e”ne ;Ffan:]gcon;r% le spese per stampa dei tesserini e attua
alié Istanze 0el Ungaioll € nSponac, anche ., o e g informazione.

e soprattutto, alle esigenze del territorio Restano invariati i limiti, le norme e le

di I_:emere, dando un~contr|butp S|gn|f|- sanzioni relative alla raccolta nelle zone
cativo a promuovere |Oeconomia di quest?g Kg. a persona munita di tesserino, ma

Egn;grr]:;é * ora parte della convenzione non pie di 1 kg. di ovuli o prugnoli, rac-
P colta consentita nei giorni di marted®,

sottoscritta da Comunit™ montana delle gioved", sabato e domenica da undora

e e o T prina e el a it pim e .
g monto) cos* come restano invariati gli

che OapreO a tuti | fungaioli della prOVIn'obblighi relativi alle modalit™ di raccolta

Cia questa parte di territorio, resa dal (vietato IOuso delle borse di plastica, [Ouso
Consorzio Oarea di raccolta a fini di rastrelli, uncini, ecc.)

economiciO.
tazioni particolarmente abbondanti. La convenzione fissa le tariffe anche per
Tra le prede pie ambite, i trionfali e mas- le altre tipologie di tesserino in vigore
sicci OedulisO dei faggi e dei castagni,nellOarea dei comunelli: previsti un tes-
dalla cappella marroncina, e un ospite daserino giornaliero da 8 euro (grossomo-
noi piuttosto raro, negli ultimi tempi: il do il costo del giornaliero 2001) e tre
leggendario, profumatissimo porcino nero tesserini semestrali da 25 euro, rispetti-
(nome scientifico boletus aereus), che vamente per i residenti nel comune di
cresce nel castagno e nella quercia (so-Ferriere, per i proprietari e conduttori di
prattutto nella quercia), inconfondibile immobili e terreni nelle frazioni aventi
per la caratteristica cappella nera e vellu-diritto con territori nell®area di raccolta
tata e per il gambo nocciola scuro. Altra a fini economici e per i famigliari dei
preda ambitissima + IOovulo buono (nomeconsorziati aventi diritto sui territori dei
scientifico Oamanita cesarea0), in piacercomunelli.
tino ObuledO, fungo delicato e squisito,CO» un sesto tesserino, gratuito, per i . _
anchOesso tipico dei boschi di castagno eesidenti nelle frazioni ubicate nelle aree ~ P€r questOanno non si ¢
quercia, dalla caratteristica cappella aran-di raccolta a fini economici, con validit® fissato un numero
cione, nella parte superiore, e gialla uovo,annuale. QuestOultimo tesserino e i tre  massimo di permessi da
nespert, superuo | consigho i farComnt montana it Consoro COTICEdETe, SE e parler
controllare i funghi raccolti, prima di ~ dei Comunelli. nelle pross_lme_staglom,_
mangiarli. La distribuzione dei tesserini giomaliero  SUlla base di dati oggettivi
e semestrale con bonus ~ registrati nel corso delle
compete sempre alla precedenti campagne
Comunit™ montana, che di raccolta.
per” si avvale, previo ac-
cordo con il Consorzio,
di locali pubblici e
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lacenza: terra profume
di raffinato tartufo

15

\t4 sapori dellOautunno: la lumaca
cibo antico e ghiottoneria moderna

di Luisella Verderi

Si potr” raccogliere fino al 30 novembre, per una campagn-

15 luglio, il profumato Oscorzone neroQ, il tartufo piacentinc

dOestate. LOanticipo dellOavvio della raccolta (che prima

1 agosto) « stato deciso dallOAmministrazione provinciale, <

dell®assessore allOAgricoltura Alberto Fermi e su richir

sociazione tartufai piacentini, ed  giustificato dalla mat

precoce di questa trifola, nonchZ dalla necessit” di equ,

nostro calendario a quello di province limitrofe. La decisione

Provincia « stata avallata, per I0anno in corso, dallQistituto di v

Genetica Vegetale della Facolt™ di Agraria di Piacenza, che per” te.

controllo la situazione con indagini specifiche, nei prossimi anni. Attenzic

per andare a tartufi occorre |Qautorizzazione, rilasciata dalla Provincia dopo un esame
specifico. Gli abilitati alla raccolta sono circa ottocento. Il tesserino ha una validit™ di se
annuale ¢ di 92,96 euro.

La nostra provincia ¢ area tartufigena molto pregiata, non solo per le sue caratteristiche fi
per |Qattivit” svolta dalla Provincia per incrementare questo tipo di produzione. OCi siamo i
in questo senso - ricorda Alberto Fermi - distribuendo piante micorizzate agli agricoltori di c(
a condizioni agevolate. Siamo dellOopinione che questo prodotto possa contribuire sia allg
del territorio sia ad integrare il reddito degli agricoltori di fascia debole, incoraggiandone
in area collinare a svolgere, tra IQaltro, un ruolo prezioso di presidio an
Diverse le rassegne piacentine dedicate al tartufo, tra di esse ricordiamo la festa proving
dei prodotti del sottobosco che si tiene ogni anno a Pecorara, su iniziativa di Provincia, logi
Loco e Comunit™ montana competente.

Queste le specie di tartufo che si trovano da noi e i rispettivi periodi di raccolta.

Il tartufo bianco, o tuber magnatum pico (periodo di raccolta dal 1° settembre al 20 gennz
dal 20 settembre al 20 gennaio in collina); il tartufo nero pregiato, o tuber melanosporu
novembre al 31 marzo); il gi" citato tartufo dOestate, OscorzoneQ; il tartufo uncinato, o tub
20 settembre al 31 gennaio), il tartufo moscato, o tuber brumale moschatum De Ferry (d3
30 aprile); il tartufo nero dOinverno, o tuber brumale Vitt. (dal 1° dicembre al 30 aprile);
OmarzuoloO, nome scientifico tuber borchii Vitt. o tuber albidum Pico (dal 1° novembrg
pianura, dal 1° dicembre al 30 aprile in collina); il tartufo nero liscio, o tuber macrosporum (
al 20 gennaio in pianura, dal 20 settembre al 20 gennaio in collina); il tartufo nero ordi
mesentericum (dal 1° settembre al 31 gennaio).

La lumaca di terra < il nome impropriamente 3-4 giorni in un cesto con foglie di lattuga
assegnato alla chiocciola dOuso alimentare la mollica di due panini, o con foglie di
(da non confondersi con la lumaca vera etimo. Nel piacentino questa operazione era
propria, senza guscio). Appartiene alla specieeffettuata anche con farina gialla o crusca.
helix pomatia ed ¢ un mollusco gasteropode Dopo questo spurgo (0 se si usano i molluschi
dotato di carni tenere, ad alto contenuto in letargo), occorre lavare le lumache, rinno-
proteico e vitaminico analogo a quello del vando IOacqua, per almeno tre volte,
pesce e povere in grassi. Diverse sono lespazzolan-  done il guscio, e poi farle
specie ad utilizzazione alimentare: si va dallamarinare per  unOora in una catinella
pie pregiata lumaca di vigna (quelle con colma dOacqua

guscio nocciola e di grandi dimensioni)

alle specie indigene pie piccole.

mache, impiegate nellOalimentazione gi°

amliQantisa®oma, compaiono frequentemente

sulle tavole del Medioevo, dove addi-

siERtli@/8ABFNO considerate miracolose

mp ,{gtigér,aaﬁi,ql mal di gola e per questo con un pugno
M) 'FHHH?B%HQG di sale grosso e un
t%%%% mo bicchiere dOaceto.

| a pianura padana, particolarmente nel-Successivamente si lessano
385! EﬁBéﬁ)ina ed appenninica, per I0abbguer 10 minuti, sempre in acqua salata e aci-
,bb%'ﬁ $Qurale di questo mollusco, soprattuttalulata con aceto e successivamente si procede
iajg HEhIaUEFa & in autunno. Insieme alle rane,per le varie preparazioni tipiche.
alpCgampR & BfPacqua dolce e ad altri animalin alta Val Trebbia, Bobbio « una delle sei
minori, erano oggetto di pesca o di raccoltacitt™ delle lumache comprese nell'itinerario
occasionale. Attualmente le lumache desti-turistico-gastronomico dell'ltalia settentrio-
imteiatiatireentazione provengono per la nale.
mMaggigaperte da vivai specializzati (le azien- Il paese ha ottenuto il prestigioso riconosci-
crdmERAlRCRIEa). mento perchZ da secoli lega il suo nome alla
| 1R giesibyiva |I_ moIIL_J_sco viene posto nelle gastronomia dedicata allt_) squisito m(_)llusco.
"cbqg[q gﬂba6nb|entall ideali, favorendone la A questa blasonata trad|2|on_e_- dedicata la
ypduzione, celebre sagra paesana che si tiene la seconda
3“ fnostr Paese sono molte le tradizioni domenica di dicembre. Ogni anno, la citt”
y é%iSﬁgﬁ'EqHEele vedono protagoniste, ancheemiliana scende in festa per rendere omaggio
Na0n8JURA abbia raggiunto la notoriet” deialle lumache con il Otappo invernale®, (le
modelli gastronomici francesi (lumache alla lumache in letargo) vero e proprio vanto di
borgognona). Per la preparazione di questdBobbio e delle aziende elicicole operanti
saporito mollusco IQoperazione pis complessaella zona, che vendono un prodotto dOalta
* la pulitura. Esistono diverse tecniche per qualit™.
effettuare questa operazione, in funzione Considerate ai nostri giorni un piatto ricer-
anche del periodo di raccolta. cato, le lumache, erano in passato un cibo
Le lumache in letargo (usate nella cucina che compariva di frequente sulle tavole con-
francese) possono essere semplicementéadine, a questa tradizione si legano le rino-
lavate e lessate, in quanto sono gi” purgatemate lumache in umido alla bobbiese prepa-
LOimpiego delle lumache corridore, cioe rate con sugo di funghi e verdure.
catturate in primavera o in autunno, tipiche Per preparare questa specialit” « necessaria
nella nostra cucina, richiede invece un pre-una lunga e meticolosa preparazione: le lu-
ventivo spurgo per eliminare residui di ve- mache vanno messe a spurgare in un grande
getali amari (e talvolta tossici per IOuomo)mastello dove devono rimanere per diversi
di cui i molluschi si nutrono. giorni (una settimana circa) secondo la loro
Qui le tradizioni sono innumerevoli ed ogni grandezza.
paese vanta la propria, tramandata da geneSuccessivamente, i molluschi vengono sgu-
razioni e dalla pratica di esperte nonne. sciati e infarinati, prima di passare alla cot-
In generale si procede nel modo seguentetura, che si prolunga per molte ore sotto
le lumache vive vanno tenute a digiuno perl'occhio vigile delle esperte massaie.

era abbastanza comune in
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La carne della ONatural Valley(
arriva sulle nostre tavole

E sulle nostre tavole arriva la prima carmi® incontaminato, quale ¢ quello della
firmata ONatural ValleyO: sono infatti gi° ddéure, da cui si originano i prodotti
i vitelli nati secondo il protocollo di qualitmarchioO.

certificata dal marchio attivato dalla Amm@Il marchio « stato depositato, secon
nistrazione provinciale di Piacenza per ragiteri di legge, per contraddistinguere
cogliere da un lato le nuove esigenze dsvlo un prodottoO continua Fermi, prom
consumatori, sempre pie attenti alla salubriiellOiniziativa Oma unOinsieme di pro
alimentare, dallQaltro le esigenze dei prodagate indissolubilmente con il territo
tori piacentini sempre pie attenti ad offriréTutto questo ¢ stato fatto anche per
prodotti di qualit”. OSempre pie spesso sibbiamo piena consapevolezza che il s

vd

je

h
L

ptfdienpegna al rispetto della normativa sul-

%t@rre -
| ¢l saperi

Ecco le macellerie che vendo

carne certificata ONatural Vallg

| capi sono stati allevati nelle aziende agricgdepdotti ed il territorio di provenienza, per
Maschi Daniela Campagna di Pradoveraca oltre alla certificazione prevista dalla
uglielmetti Domenico di Pradovera - Farirarmativa biologica sono sottoposte ai con-
ntrambe certificate biologiche sia per teolli previsti dai disciplinari Natural Valley.
parte relativa ai seminativi sia per quantdnche il macello, Marchesini Sandro - Macello
riguarda la parte dellOallevamento zootecnRuobblico di Bettola, « sottoposto al regime
La certificazione impone il rispetto del regdkcontrollo che prevede la separazione delle

Vielmento CEE 2091/92 che prevede perfiere tra biologico e convenzionale che si
figkmenti, concimi e prodotti per la difesa detizalizza macellando i capi ad inizio giornata

colture solo prodotti autorizzati che nowon impianti lavati e conservando in celle

dderivano da processi di sintesi chimicaeparate la carne.

noatte le fasi di coltivazione vengono seguite

ptadti Oorganismo di controllo e 10agricoltoree macellerie che aderiscono
JudaeBiregistrare i prodotti usati e le pratiche
rioolturali effettuate. Inoltre per ottenere la

al progetto sono :

Macelleria La Prima
via Farnesiana, 8/A, Piacenza

teértificazione dellQallevamento IQagricoltore

parla di OdistrettiO riservati alla produziob@logico « in grado di rafforzare I0immadidigiene ed il benessere degli animali, a concallegari Claudio Macelleria,

biologica b afferma IQassessore provincifilenodello vincente per uno svilug
allOagricoltura Alberto Fermi presente stistenibileO.
recente al SANA di Bologna b Piacenza ¢emproduzioni biologiche hanno trovatg
il marchio Natural ValleyO, portato ad esetetritorio piacentino le condizioni idone
pio anche dalla Regione loro sviluppo. Attualmente sono §
Emilia Romagna , * al- le aziende
|Gavanguardia nella agricole in
ricerca della provincia di

]

qualit” e salu- Piacenza ch

brit” dei pro- producono biolof
dotti e nella gico, su una su
valorizzazione perficie di 5.00(

di un territo- ettari circa.

ertbdotti omeopatici salvo i casi di emergenza

pgentire il pascolo, ad utilizzare per |Oalimen- stradone Farnese. 22. Piacenza
tazione prodotti di provenienza aziendale ot e
F.lli Salini Vittorio e C. s.n.c.,

médlogici e per le cure veterinarie ad utilizzare ™ * . N .
gl =p Via Cavour,17, Groppallo-Farini

3love sono ammesse due interventi allOann&iancarlo Bersani Macelleria,
con prodotti veterinari tradizionali. via Nicelli 39-41, Lugagnano
| capi sono identificati con le marche auricolari
previste dallOanagrafe zootecnica e sdrmacellerie devono esporre la carne biolo-

b accompagnati al macello dal passapor@ica in un settore separato del banco ed

degli animali. esporre il certificato di produzione rilasciato

. Le aziende hanno inoltre aderito al progetttallOorganismo di controllo.

Natural Valley promossi dallOAmministrazione
Provinciale per identificare e valorizzare i
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Fattorie Didattiche:
ecco laguida

di Tiziana Miotti

EO stata recentemente pubblic

e distribuita a tutte le scuole I3

nuova guida provinciale delle fattori
didattiche.

Si tratta ormai della terza ediziong

aggiornata ed ampliata nellOofferta.

strada se ne e fatta tanta da quando

Regione Emilia Romagna, insieme alle Provin

del territorio e allOOsservatorio Agroambient

di Cesena, ha avviato questo progetto che pre

vede la creazione di una rete di aziende, in possesso di alcuni requisiti prede
disponibili ad accogliere scolaresche e visitatori, per creare unOoccasione di g
diretto tra il settore agricolo e il mondo della scuola.
Fattorie didattiche offre ai bambini e ragazzi la possibilit™ di avvicinarsi alla campa
alle piante e agli animali, di vivere in prima persona esperienze concrete, quali cim
nella preparazione del pane o del formaggio, di comprendere meglio, attrave

Le Fattorie Didattiche
della provincia di Piacenza

AZIENDA O CASTELLO DI PADERNAO AZIENDA OLA STOPPAO

di PIERLUIGI PETTORELLI di GIUSEPPE PANTALEONI
Strada Paderna Montanaro,10 - Pontenurd.oc. Ancarano - Rivergaro
Tel. e Fax 0523.511645 Tel. 0523.958332 - Fax 0523.953253

Alapzienda in castello immerso in un parco. Azienda a produzione integrata zootecnica e

A Coltivazione biologica di cereali e collezioméidbla, con coltivazione di cereali e pomodori.
frutti antichi. Percorsi didattici su biologicoPercorso su gestione e allevamento delle bovine,
biodiversit”, frutti antichi, siepi, storia contadinalit™ della carne e consumo, garanzie per il

D

-

e alimentazione. consumatore.
$ AZIENDA OLA CONCA DOOROO AZIENDA OLA BOSANAO
Di di MORSELLI LUIGI 3 di ORIGGI AMBROGIO _
Ia'—OC- Castione di PontedellOOlio Loc. Bosana - Via Canova,12 - Piozzano

Tel. 0523.712420 - 878020 - Fax 0523.45320€t. € Fax 0523.970415 _
CéAzienda biologica ad indirizzo vitivinicolo é.Oazm;nda d|§ponq di vastl pascoh_dove vengono
alecerealicolo. Percorsi inerenti il vigneto,  allevati cavalli e altri animali, scuderie, maneggio.

realizzazione di un erbario, conoscere i cidiércorso su allevamento, alimentazione, storia

e colturali. ed utilizzo del cavallo.
finit] & : . AZIENDA OTINAO
ENDA OMOLINO DEI FONDIO -
ON@IARTORI GIANCARLO E PAOLO di LOFFI CELESTINA
Localit™ Molino dei Fondi - Caminata Loc. C” Sand-,1 D Gropparello
el. 0523.990607 Tel. e Fax 0523.857210

19"&7ienda biologica con foraggi, cereali, bosﬁﬁi?”da ad indirizzo cerealicolo e foraggero.
entandali. Percorsi su coltivazione biologica,Allevamento di struzzi e animali da cortile.
rséigpnoscimento specie animali e ciclo di  Presenza viti e piante da frutto.

. ~. : . > produzione, avvicinamento al cavallo, escurSRjigiorsi su allevamento ed utilizzo struzzi,
contatto diretto con |IOimprenditore, il valore della terra e del lavoro, conoscere i (ﬁéy CONOScenza ecosistema. animali da cortile, frutteto e vigneto.
che consuma e riconoscerne la qualit’, la storia e la tradizione, capire che tutto guestfeNDA OLOURTEIAO AZIENDA OBOSCO DEL PAPAO
* cultura. di MASCHI CLAUDIO di FERRARI MARIO _
o CoL . . . ja Marconi, 56 - Rivergaro Strada Poggio Novati,14 - Piozzano
Per qualificare sempre pie |Oiniziativa, la Regione e le Province hanno affinato Rgf; & 'cay 0523 956711 Tel. e Fax 0523.970130

tempo criteri, metodi e strumenti di realizzazione del progetto e hanno realiz
iniziative formative per imprenditori ed insegnanti.
Il numero delle aziende aderenti ¢ cresciuto passando dai 6 della prima ediziong
della seconda, per arrivare ai 20 della terza. Le fattorie hanno orientamenti pro
differenti e sono distribuite su tutto il territorio provinciale offrendo quindi la possily
di esplorare realt” diverse, dalla piccola azienda di montagna a quella pie gran
pianura, dalla produzione del formaggio a quella della carne, del vino o degli or
Le aziende applicano prevalentemente i sistemi di produzione biologica o inte

r78izienda biologica ad indirizzo orticolo e Aziénda biologica. Si allevano bovini, animali
cerealicolo. Percorsi di educazione da cortile, vengono coltivati cereali e foraggi,

ambientale, ciclo degli ortaggi e dei cer@®§i da frutto di antiche variet”. .
p aﬁﬁg g e r%ercor& su prodotti orto e alberi da frutto, bovini,

W zo in cucina. biologico
Ut ENDA OCIMAFAVA S.SO = .
ilit'di PALLADINI ANTONIO AZIENDA OLA CASOTTAO
delfic- Cimafava,28 - Carpaneto di TEBANO SILVIA

¢l. 0523.852081 - Fax 0523.246294  Loc. Casotta Follini - Pecorara

agfkienda cerealicola ed orticola a produziohgl- 0523.993030 .

jraipiegrata, presenza di una vasta area verdgZenda biologica di montagna a conduzione
di erbe officinali. Percorso di riconoscimentgf&itamente familiare. . .
utilizzo di erbe officinali, aromatiche, conosE&f&0rsi € laboratori inerenti cultura e tradizione

gli animali selvatici. contadina, riconoscimento specie spontanee,
preparazione marmellate e attivit™ pratiche.

AZIENDA BONISSIMA N .

dl FEERMI PAOLO AZIENDA OLE SERMASEQ Piccola Soc. Coop. a ..

Loc. Bonissima, 2 - Monticelli DOOngina Loc- Nicelli, 58 -Farini

Tel. 0523/827392 g Tel. 0523.915330 - Fax 0523.610032

Azienda frutticola (meli, peri, susini, kiwi, ndgHgnda biologica di montagna ad indirizzo
etc.) e cerealicola a produzione integrata. Z00tecnico, cerealicolo ed orticolo (patate).
Visite nel periodo autunnale per conoscer&gjcorsi inerenti la conoscenza degli animali, i

filiera della frutta dalla fase di raccolta allapascoli € la montagna, attivit™ pratiche inerent
trasformazione. le patate e I0utilizzo in cucina.

AZIENDA O CAO VISCONTI-LA BOTTAC NDA OCASA DEI MERLIO
dl VISCONTI EDOARDO GQ%LVA. EMANUELE

Loc. Case Barani ,14 - Vernasca Costa Nicrosi, 234 - Travazzano - Carpaneto
Tel - Fax 0523.892533 Tel. 0523.850269 - .
Azienda biologica con cereali, foraggi ,vigffgdiénda biologica dove si coltivano cereali,
noccioleti, animali. Percorsj su Ofiliera vind@@ggi, uva. Percorso sullOazienda biologica di
Opotatura vigneti e fruttetiO, Odal maiale &0!lina, attivit” di preparazione del pane,

pane e salameO, Ogli animali allevatiO, Ola EQBfFALUTe € conserve.

naturaleO. Laboratori di degustazione saldziENDA OZERBIONEO

lavorazione uva, farina, nocciole. di FAINI MARIA

AZIENDA OI PIANONIO Loc. Zerbione - Vigolzone

di LAFRANCONI MAURO Tel. 0523.384926 - y .
Loc. | Pianoni-Piozzano Azienda biologica dove si coltivano viti e cereali
Tel. e Fax 0523.979422 e si allevano api.

Azienda biologica con allevamento di Cap,lgeﬁgorsi_didattic_i su api e miele, attivit” pratiche
pecore e produzione di formaggi nel picc&8 Outilizzo dei prodotti dellOalveare anche in
caseificio. Percorsi O Dal pascolo al forma§§@ta- )
inerente il ciclo del latte dallOallevamento AHAENDA OCASTELLO DI FULIGNANOO
produzione dei formaggi, O Dal frumento ali PINARDI NICOLETTA E SCHIAVI ALDA

paneO. Via Castello,1 Folignano - PontedellOOlio
AZIENDA OBOSCO GEROLOO Tel. 0523.876240 .

di FOPPIANI DANIELE E MAURO NellOazienda, inserita in una costruzione un
Loc. Gerolo - Rivergaro tempo castello medioevale, si coltivano cereali,

Tel. 0523.952540 - Fax 0523.352541  Vigneto e frutteto con antiche variet”. .
Azienda in fase di conversione al biologicd¥§0l0 allevamento di capre e pecore. Percorsi
indirizzo zootecnico, cerealicolo ed orticol§ulla civilt” contadina, raccolta e uso in cucina
Presenza di serre, mangimificio, qaseificiod' erbe e aromi, preparazione biscotti

Percorso ODal latte al formaggioO, Labora@&iTRO SCOLASTICO AGRARIO DI PIACENZA

del latte e Laboratorio dei cereali Strada Agazzana,35 - Piacenza

COOP. AGRICOLA O LE MOGLIAZZEO slg!- 0523.458929 - Fax 0523.458938
Loc. Mogliazze - Bobbio I'Centro supporta la Provincia nella realizzazione
Tel. e Fax 0523.936633 del Progetto.

Azienda biologica con coltivazioni di cere&liSpone di unOazienda agricola in fase di
frutti minori, erbe officinali, allevamento di conversione al biologico, con allevamento di
pecore e api, laboratori per trasformazione?0Vine da latte, conigli, serre, orto botanico.
prodotti. Percorsi: OPiante ed erbe medicirizf©Qrsi sul latte, cereali, cultura ed attrezzi della
OApiO, OAgricoltura biologicad, OLa vita ifiVilt” contadina.

montagnaO.
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Tutti a tavola accompagnati ddutta antica ed uva di altri templ
Oun PO d| JaZZO Sar” meglio la mela OCarlaO o il Oper gnoccO?

di Paolo lacopini
Il meglio della nostra cucina, molto del meglio del nostrBer frutta antica si intendono variet™ di frutta @ldimensa e da vino, presenti in aree collinari

jazz, le firme migliori della stampa enogastronomica (dela, presenti un tempo un poQ su tutto il terripigicentine come il Besegano, fra le prime e la
Paese, i pie autorevoli tour operator di questo settgrgrovinciale, ora relegate in pochi frutteti e vigititana, fra le seconde, che insieme ad altre

Sono i quattro livelli di eccellenza che IOAmministraziprestituite da altre cultivars che per motivi va@ailtivarO fanno parte di un programma di selezione
dellQlstituto di Viticoltura della Facolt™ di Agraria

provinciale miscela in Oun Po di JazzO, sette serate (seioad diffuse con rapidit
inviti, una aperta al pubblico) al Grande Albergo Roma, [nebambiente piacentino « ricco di variet”, meritéivBlacenza

venerd” dei mesi di ottobre e novembre (si salta il 1j novemluieattenzione, tale da valorizzarne le pregesolthe se meno note, alcune cultivars di fruttiferi
edlaratteristiche e tutta la gamma di specie fruttiféeyidenziano per maggiore resistenza alle malattie

festa di Ognissanti), per far gustare al top di chi opera a li

turistico e di giornalismo culinario del Paese i nostri piattli uva da tavola e da vino, pu™ fregiarsi di amminore richiesta di trattamenti; sono quindi
migliori, con IOaccompagnamento di buona musica Jazz. Cetesatissimo numero di OcultivarO antiaigpondenti agli indirizzi di una alimentazione
dire: un assaggio di pisarei e fas™ e di stracotto piacentimasti pensare al melo ed ad alcune delle vanaturale, con meno impiego di pesticidi.
tra un omaggio a Gorni Kramer e lo swing di Renato Sellapis note: si fa cenno al Opom verdonO, al Obarioro produttivit”, mai eccessiva, non crea gia-
Alla realizzazione della iniziativa collaborano, con la ProvinciaalleraO, alla Omela gelataO, alla Omela Cadagy di frutti inutilizzati, perchZ ad un anno di

il Grande Albergo Roma, il Comune di Piacenza, il CESV/IRyle pomelle delle nostre colline; tutte note pgrtaduzione abbondante, segue un anno di riposo.

Piacenza Turismi, il quotidiano OLibert"O, la Cassa di Risparraapidit’, la serbevolezza, I0aroma, il profurBa ejuanto finora detto credo che la riscoperta

di Parma e Piacenza e Piacenza Alimentare. EQ la sect®dspetto attraente della loro colorazione gialtdla cosiddetta frutta antica possa essere presen-

edizione di una iniziativa nata IOanno scorso da unQimsaa. Cos* pure si pu” dire per il pero ovéata allO attenzione di frutticoltori, appassionati e
di due cultori piacentini di Hot e Cold Jazz, IOassegsargoverano tante antiche variet”, dalle moscaselfgattutto, consumatori. Questa frutticoltura do-

provinciale allOagricoltura Alberto Fermi e il direttordi piccole dimensioni di fine giugno, alle delizissbbe trovare nuovo spazio ove erano presenti le

dellOAlbergo Roma Piero Prati. Quali le ragioni{déiquarose o per di S. Rocco, di met™ agosto,\alféet”™ di una volta per produrre frutti saporiti e
rgigantesche ammazzacavallo di fine settembrdiyenire anche una componente del paesaggio,

curioso accozzo? Presto dette: da sempre

muovere |Oenogastronomia locale, e con essdrikto pu” pesare oltre 1 kilogrammo), alle autunoo forme di allevamento Oa pieno ventoO ove la

turismo, e |mpegno di Provincia; su questa linganvernali Oper gnocO. potatura trova un giusto punto di equilibrio con
gi” molto si « fatto, si cercava unQidea originale per faf potrebbe parlare del pesco in particolare rift@autoregolazione vegetativa dellOalbero.

di pie; la ricorrenza, IOanno scorso, del centenario della nasdisi alle variet” delle vigne, gradevolmente aci@ele,venga quindi questa riscoperta dei frutti antichi
@0ss0 vinato, che maturano con IQuva, o del pasidimiti del possibile, si dia la dovuta importanza

di Louis Armstrong offr“ lo spunto, colto al volo da Ferm

Prati. Quest@anno la manifestazione si rinnova, sull®ondaleieBanti i cui frutti esternamente verdi, a paidal riconoscimento di Istituti di ricerca o di iniziative
successo dellOedizione 2001, con programma decisamente amliabga, maturano ai primi di novembre. Si aggivolgataristiche, cultori di questa frutticoltura parti-
e si candida, autorevolmente, ad appuntamento fisso, e dei lgiechiera di ciliegie, presenti con nome propramlare, gi” presenti nel piacentino, tese a conservare

rilevanti, del calendario di manifestazioni di questo genere in provipgii.localit” del piacentino, e da sempre apprezzatget” di un tempo, destinate all®oblio, ma ancora
Da sottolineare il risvolto benefico che la manifestazione assum@ alcune caratteristiche, legate allOuso anchesinella memoria di agricoltori e di pochi appas-
questOanno: sosterr”, infatti, iniziative per prevenire e curare IOAI®®fetteria, come avviene per alcune variegianati
maturazione medio-tardiva. Si fa cenno in fine alle
numerose variet” di uve antiche rosse e bianche, *Dottore agronomo






