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Dalle proprieta curative dei secoli
scorsialle “piacevoli” miscele
alcolichedeinostrigiomi. Ecco
comericonoscere quellidiqualita

SAPO MATTEUCCI

elfina, baristadiun’ope-

rosacittadel Nord, dice-

vadisaperliriconoscere
gli uomini veri. Erano quelli che
fin dal primo mattino, ordinava-
no il caffé corretto al Fernet. Coi
suoi 40° gradi e il suo muro d'a-
marezzainbocca, al Fernet Bran-
casi associa, a dire il vero, anche
lafama d'essere I'ideale per degli
alcolisti all'ultimo stadio. Ma
quest'infusione di 37 radici con
un anno d'invecchiamento in
bottidirovere, éfrailiquoriitalia-
ni pits venduti nelle Americhe. Il
Fernandito (Fernet Branca piu
CocaCola) spopolanellamovida
di Buenos Aires. L'affermazione
crescentedell’amaro (unprodot-
1o tipicamente italiano con qual-
cheaggiuntafranceseetedesca)&
testimoniata dalla grandissima
quantita di etichette, che possia-
motrovarenelnostroPaeseedal-
le esportazioni.

Ogni regione ha il suo amaro,
con produzioni di nicchia alta-
mente artigianali, dei monasteri
o laiche, come la sorprendente
China Clementi di Fivizzano o il
piemontese Cardamaro; di buo-
nadiffusione, comeil marchigia-
no Varnelli; oppure con bottiglie
di nomi famosi: China Martini,
Averna, Montenegro, Ramazzot-
ti e molti altri. Aperitivo, vaga-
mente digestivo, 'amaro che og-
gisifaapprezzareancheneicock-
tail, vanta ascendenti antichissi-
mi. Dai “vini alle erbe” di Ippo-
crate, ai decotti di radici e piante
medievali, al “farmaco universa-
le” di Raimondo Lullo, le infusio-
ni e le macerazioni di erbe offici-
nali(allabasedegliamariodierni)
sonostateil fulcro dellafarmaco-
pea occidentale. Monaci e alchi-
mistinehanno formulatolericet-
te, che dall'amaro integrale delle
pozioni farmacologiche, sono
giunte a miscele alcoliche sem-
pre piu zuccherine e piacevoli.
Maforse meno curative.

Per un amaro di qualita & im-

Beati fimo
-4,5¢l di Amaro Nonino
-1,5¢l di Laphroaig Single
Malt Whisky 10 anni
-1,5¢ctdisuccodilimone
fresco
-1,5disciroppodimiele

s ¢ | (2partimiele, 1 parteacqua)
Preparazione: agitare

nello shaker con ghiaccio
eservire

in unacoppetta

da Martini Cockdail

lebottiglie

=
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FRIULI

Un fuoriclasse

I"Amaro Nonino
viene usato
anche per
creare cocktail
raffinati. £
miscelatoconla
grappadella
casa

portante che tutti gli ingredienti
botanici (dal cardo gobbo aquel-
lo santo, dalla genziana alla chi-
na, dalla ruta all'angelica) siano
stati macerati in una soluzione
idroalcolica, talvolta anche in
contenitori separati. Meglio leg-
gere “infusidipiante, radiciecor-
tecce” che “aromi naturali”
estratti persintesichimica. Diso-
lito, 'amaro & un liquore ottenu-
to mischiando un’acquavite di
cereali alla macerazione vegeta-
le, aggiungendo poi acqua e zuc-
chero, che non deve superare il
10% di un litro. La gradazione
oscilla dai 16,5° del Cynar ai 50°
della intramontabile Chartreuse
vert, vero capostipite del genere.
Produzioni

di micchia, sia
di monasterxi
che laiche,
altamente
artigianali

Ci sono amari amarissimi: il Fer-
netBranca,ilBenefortvaldaosta-
no (un vecchio stile a base di as-
senzio), il Petrus, I'ungherese
Unicum. Oppure i cosiddetti
“amarevoli”, ingentilid da zuc-
chero e caramello, come il Mon-
tenegro, apprezzato da D'An-
nunzio, che perd era astemio; il
Lucano, inventato nel 1894 dal
pasticcere Pasquale Vena a Pi-
sticci (Matera) o il siciliano Aver-
na, fortemente mediterraneo. Il
calabrese Vecchio Amaro del Ca-
Ppo, sta raccogliendo sempre piit
adepti, manellastessaCalabriasi
producelostraordinario Manfre-
di, senza eccessi zuccherosi, in
perfetto equilibrio tra liquirizia,
rabarbaro, genziana. L'Amaro
Nonino poi & una vera e propria
fuoriserie,dabereinunamerican
bar, perché le sue erbe sono mi-
scelate con la mirabile grappa
UE, affinatainbarrique. Fratanti,
I'Amaro Giuliani, masitrovasolo
infarmacia.
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