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MILANO —- E iniziata, con
qualche settimana d’anticipo,
la stagione della ricerea dei
funghi che si preannuncia da
record. Specialmente, in alcu-
ne regioni del Nord Italia. Non
a caso i boschi, da giorni, sono
presi d'assatto da migliaia di
appassionati e «fungaioli» di
professione,

«Effettivamente, nei mesi
8cors] si sonho create le condi-
zioni metereologiche migliori
- pér Ta créscita dei funghi —
spiega Fabio Padovan, undrfra
i maggiori esperti italiani di
funghi — perché & piovuto
tanto e ha tirato poco vento.
Quindi, il terreno si & prepara-
to al meglio per far nascere i

I vento &, infatt, uno def ne-
mici peggiori dei raccoglitori.
Bastano alcuni giorni di folate
continue per guastare la sta-
gione. Per questo motivo, tan-

ti siti internet dei «fungaioli»

rimandano a quelli metereolo-
gici per capire le condiziomni cli-
matiche,

«La zoha che conosco me-
glio, it Bellunese, sino a ora —
prosegue — promette bene
peri porcini gli ovuli e i giallet-
ti. Meno ricca, quest'anno €, in-
vece, Ia zona intorno Asiagon.

In Trenting Alto Adige, soli-
tamente, battuta e ricca di fun-
ghi, quest’anno, invece, non &
1una buona stagione.

«Nelle ultime due setti-
mane -— racconta France-
sco Bellll, oncologo ed
egperto di funghi di fama
mondiale — ho girato
molto per i boschi ma
con scarsi risultati spe-
cialmente nell'area di
Dobbiaco perché il clima
& freddo. Per questa zoha
non ¢ affatto una buona
stagione.

In generale, chiedere aun
esperto in che punto esatto si
possanc trovare & come do-
mandare a un cercatore d'oro
dove si frovano le pepite. Im-
possihile avere una risposta.
Questo perché spesso i funghi
si riproducono nello stesso po-

Le specie

_ difunghi che, sino a oggi,

sono state riconosciute
dai micologi in tutto

il mondo. Solitamente
hanno un nome in latino
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tra | cercatori di funghi

nelle ultime tre sottimane.
L'ultima vittima, a o
Casalborgone, nel Toringse:
eraunuomo di87 anni

«F vero — dice Pier Luigi Fe-
dele, dirigente di prima fascia
del Corpo Forestale — ma dai
forum su Internet o da code
strane all’alba in certi caselli s
pud capire il flusso, Cosi capia-
mo che quest’anno & buono
per i porcini e gli ovali. Ad
esempio, lo svincolo di Borgo-
taro, in provincia di Parma, @&
preso d'assalto in questi ulfi-
mi giorni con code 4i sei-sette
chilometri. In quelle zone, in-
fatti, si trova uno dei porcini
piu pregiati e I'unico a fregiar-
si del marchio di indicazione
geografica protetta (Igp)». Un
vero e propno «santuacios,

«Ai locali si sono aggiunti
tanti lombardi — prosegue Fe-
dele, comandante provinciale

- 4 Parma — specialmente del

Breseiano e del Bergamasco.
Due province che quest'anno
non hanno grandi quantita di
funghix». Altre zone particolar-
mente baciate dalla natura so-
no quelle dell'entroterra Savo-
nese in Liguria. Ad esempio,

Il nemico numero uno
- 'L'Amanita phalloides & molto diffusa, -
predilige i boschi di gusrcs, faggi, castagm :
- .enoetioll: Fungo velenose mortale
" &responsabile della
sindrome fallaadea
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Coepses e oo sto, anno dopo anko, e quindi l'area intorno a Sassello & mol-
PR - oomi rivelazione & altamente  to battuta per porcini e ovuli.
2 m L sconsigliabile. Come del resto, nel Genovese,
{ o .

sono percorsi i sentieri intor-
no Voltaggio £ Bosio.

Passando al Cuneese, 1 fun-
gaioli segnalano la Val Corsa-
glia per i porcini e gli avuli
mentre nella Lunigiana Ia me-

ta preferita & Bagnone,

Una vera invasione nei bo-
schi italiani. Spesso, perd, lo
spirito di emulazione porta
persohe inesperte a inoltrarst
nella vegetazione magari sen-
za l'attrezzatura adatta con
conseguenze spesso mortali.
Quest'anno siamo gia a quota
ventidue. Una vera e propria
strage determinata troppo
spesso dalla scarsa conoscen-
7a delle nozioni base.

«Per questo abbiamo stilato
un decalogo — spiega setnpre
# comandante Fedele — dedi-
cato a chi vuole andare per fun-
ghi deve documentarsi sull'iti-
nerario e scegliere i percorsi
adatti alle proprie abilita fisi-
che e psichiche; comunicarlo a
qualcuno prima di intrapren-
dere Tescursione; non andare
mai da soli; consultare, prima
della partenza, i bollettini me-
teorologici e osservare costan-
temente sul posto I'evoluzio-
ne delle condizioni atmosferi-
che; scegliere I'abbigliamento
e Patirezzatura adatta alla lun-
ghezza dell'escursione (calza-
ture da trekking, cellulare,
lampada e caltello}); pulire im-
mediatamente il fungo dai resi-
dui di rami, foglie e terriccio
per garantire la sua infegrita e,
infine, trasportarli in conteni-
tori rigidi ed areati come i clas-
sici cesti di vimini in modo da
permettere la diffusione delle
spore fungine nel bosco ed evi-
tare che il fungo si deteriorix.
Laraccomandazione per evita-
re intossicazioni anche morta-
li & quella, in caso di dubbi sul-
la commestibilita, di recarsi
per i controlli presso gli Ispet-
torati Micologici o le Asl.

Alessio Ribaudo
aribaudo@carriere.it
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Apre Eataly ed e gia pronta
a mangiarsi la Grande Mela

Il meglio della nostra produzione gastronomica sbarca
nella citta simbolo degli Usa. Ed é subito grande successo

Paolo Marchi

New York Tre anni e sei citta
dopol’'esordio accanto al Lin-
gotto, Cataly ha aperto a New
York, chesimettecosiinsciaa
Torino, Tokyo, Milano, Bolo-
gna, AsliePineroloconl’'inse-
gna pit grande al mondo
esclusivamente dedicata alla
gola. Dal piccolo coen gusto al-
I'immensamente grande per-
ché Manhattan cammina
sempre un passo avant al re-
sto del mondo. Ora si aggiun-
ge questo paradiso dell'eccel-
lenza agroalimentare verde
bianca e rossa, che sintetizza
secoli di tradizioni nostrane
attualizzate dal movimento
dello Slow Food. Sul palco a

dare i tempi della conferenza
il sindaco Bloomberg, non-
ché il cardinale Timothy Do-
lan a benedire un’impresa
che il primo cittadino ha elo-
giatoperché "dalavorofissca
oltre 300 persone». Poiun fiu-
me di elogi alla nostra cucina:
«850 quanto si mangia bene a
Milano, Romae Torino, maso-
no certo che presto New York
sardlacitthdovesimangiame-
glio italiano al mondo». Una
splendidasfida. Esci in strada
¢ sci sulla 23rd Streer West
ma, soprattutto, erientrato da
Madison Square lasciandotiil
Flatiron sulla sinistra, quel
gratlacielo stretto stretto, ri-
battezzato ferro da stiro, che
separa la Fifth Avenue dalla

Broadway.

Conl'apertura al pubblico -
I'assaltnalle 4 pmlocalidiieri,
quando inItalia erancle22 -,1
FFarinetti, Oscar e suofiglio Ni-
cola, e i loro soci, Lidia e Joe
Bastianich con Mario Batal,,
sono passati da wna decina di
giorni di simulazionitrabotte-
ghe e ristoranti, 24 punti a li-

vello strada pii: la birreria sul-
letto, a guidare un luogo che

propone il meglio del gusto
italiano, dalla pasta Barilla al
caffé Lavazza e alla birra Mo-
retti, per citare tre simboli, a
microproduzioni che riserva-
no sorprese, Farinetti/Eataly
rappresenta qualcosa di uni-
co perché tutto ha un'anima
italiana ma non tutto arriva
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dall'Ttalia. C'¢ il made-in-
Italy originale che ha sensa (e
che puoi) trasferire negli Stati
Uniti, Parmigiano e Parma,
Granae San Daniele, pasta, ri-
sn eformaggi,iviniele birre, il
cioccolato, peril resto siproce-
deaunasortadiadezioneedi
trapianto di soffio vitale. An-
che se la verita fa rmale a chi
non vuole documentarsi, da
questa parte dell’Atlantico
hanno anche materie prime
ottime come patate, pomodo-
ri e farine. Prima di stupirci,
pensiame a cosa arrive in Fu-
ropa dopo la scoperta del-
V'America e da dove arrivano
le semole migliori lavorate
nei nostri pastifici.

1l negozio (riduttive) di
New York, non ancora com-
pleto perché la microbirreria
studiatada Teo Musso sul tet-
to e ancorain costruzione, ¢la
somma di pit1 batteghe, tanto
che non esiste un pavimento
unico ma cinque diversi. Tut-
toruota attorno allacosiddet-
taPiazza, lo snodo a tutto for-
maggi, salumi e crudo di ma-
re,dacuisiraggiungoneristo-
ranti e scaffali. Ecco panette-
ria, pizzeria (Rossopomodo-
ro) e spazin pasta; ecco poco
distante la macclleria, carne
La Granda allevata in Usa,
coniltealru di Mario Batali al-
le sue spalle, chiamato «Man-
zo». Duepassied eccolascuo-
la di cucina di Lidia Bastiani-
ch, qualcuno in piti e si entra
nel mondo della pasticeeria,
suddivisa per regioni (e Luca
Montersino propone ad esem-
pio il veneto «Tiratisi), e del
civccolato.

L'investimento &di25milio-

EVENTO Il sindaco
Bloomberg presiede

l'inaugurazione:
«Un orgoglio avervi qui»

ni di euro {con previsioni di
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fatturato del primo anno tra
un pessimistico 40 milioni e
un ottimistico 80, con la con-
vinzione di attestarsi a meta
strada), poi discende ogni sa-
perecome I'imperativo saluti-
stico tanto che sono stati di-
mezzatii quantitativi di sale ¢
di zucchero («Per stare bene
bisogna mangiare italiano -
ha detto Bloomberg -, li ho vi-
sto pochi ciccioni»). Con un
concetto ben preciso come ri-
cordatoda Farinetti: “Aprii To-
rino e parlai di orgoglio. A To-
kyo invece di semplicita, qui
trionfa il dubbio. La nostra
specialita & cambiare idea,
non amo le certezze. A New
York la parola che riecheggia
di pil1 ¢ mayhe, forse».

IN PRIMA LINEA

A sinistra limprenditore
Oscar Farinetti
e Lidia Bastianich
nel settore del vino
dove sono esposte mille
etichette italiane
A destra | due chef
Mario Batali e Lidia
Bastianich e una
‘panoramica del
megastore Eataly
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Pane fatto in casa e scambio di vestiti
oli apostoli del risparmio ecologico

“Cosi consumiamo la metd senza troppi sacrifici”’

DAL NOSTRO INVIATO
MIGHELE SMARGIASSI

Elanni fa, spusundo-
(( Sci, scegliemmo  di
nonessere dipesond
all’'ambientenéalSuddehmon-
dos Acqua di rubinetio, pan-
nelli solari, scambio i vestiti,
nientetivia, allavoroinbici, cal-
la fine del mese si fanmao i conti.
Con la calcolatrice. Marta ¢d
Ezio sono cattolici praticants,
maillorononeunfioretio, 8un
impegno, egliimpegnisicalco-
lana. «Quest'anno  abbiamo
sforato sulle vacansc. Rispar
mieremao sull’elettricitiios.
Maurtaed Eziosonovnafami-
glia “bilancista”, 1na tra olire
miile organizzale in 42 gruppi
locali dal Trentino alla Sicilia.
Apostoli del sostenibile, predi-
catori dell'eco-solidale, difen-
sori del Creato, soma un movi-
mento cattolicn se non altro

perché lo fondo ¢ lo coording
ancoraunsacerdote, donGian-
ni Fazzini, che perd se gli pro-
ponil'etichetta di “ecologismo
cristiana” te la corregge: «sia-
mo un movimento diliberazio-
ne», Na cosa? «Dalo stato di
schiavitit del consuinatore, in
teoria padrone del mercato, in
realtd succube di un immagi-
natiodelbenessere chelosfrut-
ta peril profitto di pochis.
UnaGreenpeace colsegnodi

'qume? «Cristo ciinvita ad esse-
re Yiberi, noi sceglianio come.
Una mano ce la da anche quel
signore lin. Gandhi: & pieno di
poster del Mahatma I'ufficetto
allta periferia di Marghera dove
den Gianni, classe 1937, expre-
te operaio, parroco di San Elio-
doroadAltino, tieneilegamicol

sue movimento Cleggero”

{nicnte statuto né veste giuridi-
ca) che senza clamore esiste e
resisic da diciassettc anni, Una
retedifamigliesolidaliche perd
ora ha pensato di alzarc un po’
lavoce. L'assemblea nazionale
dei “Bilanci di giustizia” si con-
cludera stasera a Massa Marit-
tima calcandosullaparola Poli-
tica, conlamaiuscola, «<Allulti-
ma assemblea alcuni amici ci
misero wt po’ in crist: voi fate
belle cose ma siete “poco poli-
tici”, non basta il pane in casa,
dovete fare i conti col potere».
lHanna ragione? «Me lo sono
chiesto. Poi ho pensato, la Gio-
vanna a Messina ha messo su
una cooperativa di installazio-
nedel solare termico, Giorgio a
Bologna distribuisce la pasta
madre per il pane, I'Antonella
in Trentino promuove le piste
viclabili, AndreaaTorinchain-
ventato i distretti deli’econo-
miasolidale... Ealloraun po’ di
politica forse la facciamo gia».
Del resto tutto comineio nel

-
Y3 a Verona con uno slogan
quasi sovversivo: L'economnticr
wecide, bisogne cambiare. Era
un convegno mondialista di
“Beati i costrutiori di pace”, ¢
uncentinato difamiglie decise-
ro di cominciare a cambiare in
casa propria. Cambiare cosa?
«Chiesi aiuto a un economista,
mi suggerk “Se un’azienda
vuole cambiare gestione, parte
dal bilancio”. Geniale. Infatli
partimmo dalhilanciodicasas.
l'unziona ancora cost: ogni fa-
miglia “bilancista” siimpegnaa

compilare ogni mese e inviare
alla sede centrale un rendicon-
tominuziosodellapropriaeco-
nomia domestica, una partita
doppia “ctica”; suuna colona
le spese etfettive divise per ca-
pitoli, su quella o fianco le spe-
se “spuostabili secondo giusti-
zia". Ognimesecisidaunobiet-
tive. Mollo I'acqua minerale e
hevo I'acqua “San Ruhinetto”.
Abbassoil tenmostato. Regatu e
ricevoivestiti deibimbi. Lavoa
mano. Comprofruttacverdura
solo di stagione. Autoproduco

e SRR

I! sito delle famiglie “bilanciste”; apostol del
sostenibile, predicatori dell’eco-solidale, sono

un movimento cattolico fondato 17 anni fa
2 coordinato da don Gianni Fazzini
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incasaquelcheposso, Riparola
bici(¢lauso). Ognifamiglia“bi-
lancista” riceve pni una carta
sconl, L'Altracard, risposta
polemicaallasocialcarddiTre-

‘monti. «Non la puni usare nci

negozi ma vale di pite: Jda ac-
CESSO a4 un sito dove un pro-
grammino ti calcola gquanto
stai risparmiando con i com-
poctamenti “sostenibili”. An-
che centinaia dieuro al mese.

Conlainto del tedesco Wup-
pertal Institute, i "Bilanci di
giustizia” hanno cominciate 4
misurare i propri successi. 1 ri-
sultatd sono serprendenti. Ri-
spetlo allafamigliaitalianame-
dia Istat, le famiglia “hilanci-
ste” consumano il 168Y% in me-
no, con significativi trasferi-
menti di poste: meno 49% nel-
I'abbigliamento. addirittura
-56% in cnsmetici ¢ detersivi,
pit72%indivertimenticcultu-
ra. ] consumi energetici sonola
meta di quelli medi (107 litri
d’acqua al giorno contro 192, e
599 Kwh annui coniro 1202).
Dal punto divista ctico, lataumi-
alia"hilancista” spostaognian-
no guasi il 20% delle proprie ri-
sorse su prodotti mene “ingiu-
ari”. Tutto senza sacrificare il
proprio stile di vita: l'indice di
soddistazione sicollocasul 3in
unascaladi7.

Ma la scelta del bilancista

Repubblica

Fontato Bl

non & utilitaria: compriare pro-
dotti biclogico o eque-solidali
in realta costa di pit, anche se
«proprio per questo ne sprechi
menor, nonmolla Marta, «mail
vero guadagno norn ¢ moneta-
rios. Per scambiare vestiti devi
averemolti amici e frequeniar-
li: devi costruire relazioni. Da-
rio e Anfonetla hanno scoperto
che invitandosi a cenaunavol-
ta alla settimana si risparmia e
cisidiverte.

Quando Enrico ¢ Serenella
hanno dovuto cambiare auto
hanno lanciato un appello
emeil a outta la rete, «Ci aiutate
# lrovare la pill “sostenibile” ™,
e s'erivnita un’assembles {con
grigliata finale). La differcnza
tra i bilancisti e un’associazio-
ne di consumatori ¢ tutia qui:
«Non lo facciame per rispar-
miare, ma per nostalgia di giu
stizia, dice don Gianni. E allo
ra, da oggi questa cosa e giusto
chiamarla Politica; «Le nostee

famiglievivemoincittainpreda
alta corruzione, alla non-cura
delbenecomune, Noiinquesto
sfacelo vogliaino camminare
jruliti». Lo vede, don Gianni,
cheallafine romiamoal punio:
HIUINATC, SPrecare sone poec-
cati. «No! Sonc schiavitit. Di
questo sisteina siamo le vitti-
mwe. non i colpevoli. Quindi
dobbizmo liberarci, nom pen-
trcis,
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