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Ira contadini, pescatori,
broduttori di vini

e formaggi rari

un itinerario scandito
e da grandi panorami
Francoio Bo', e prodotti tipici
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n estate il Levante della Liguria, dal golfo del Tigullio a quello della

Spezia, s'accende di colori splendenti. Il sole riscalda gli uliveti, da for-
za alle viti sugli impervi terrazzamenti delle Cinque Terre, regalando al-
I'olio di Levante la sua fruttata sapidita e all'uva gusto asciutto e riflessi
d'oro e d'ambra. Sceso il tramonto, il mare brilla con le luci delle lam-
pare e sui monti dell Appennino interno, i formaggi della Val di Vara si

arricchiscono dei profumi estivi. E il momento giusto per mettersi in

viaggio, per ritrovare nei paesaggi del Levante, nei sapori e nei profumi,
tutta l'intensita e il calore della primavera.



||||

o

Sestri, incantevole borgo ma-
“inaro, sorge, solare e romantico,
su un promontorio della Riviera di
Levante, una stretta lingua di terra
che separa 'azzurro di due piccole
baie. Dal promontorio dell'lsola fin
sopra le colline, dominano gli uli-
veti, nei quali prosperano le varie-
ta levantine di Lavagnina, Razzola e
Leccina. “ll produttore”, spiega
Carlo Bo, titolare del Frantoio
Bo di Sestri, “non puo rendere
migliore l'olio. Puo solo peggiorar-
lo”. Rispettoso di questa norma
elementare, Bo cura attentamente
ogni fase della lavorazione, fran-
gendo in giornata le olive “bruca-
te” a mano e raccogliendo l'olio in
giare di terracotta, da dove sara
prelevato e imbottigliato progres-
sivamente, per mantenerne il piu a
lungo possibile ii fresco sapore
primaverile e il profumo intenso
dell'oliva appena schiacciata. Il suo
extravergine “Le due baie” & un
olio assieme delicato e sapido, leg-
germente piccante, dai sentori
d’erba fresca e di carciofo e dal
retrogusto di mandorla, da usare a
crudo o per arricchire il pesto

con sfumature di gusto piu deciso.
Squisite, tra i prodotti del frantoio,
anche le olive in salamoia.

Un breve tratto di Aurelia
verso Ovest raggiunge Chia-
vari, La cittadina si risveglia ogni
mattina al clamore del mercato
ortofrutticolo che invade la cen-
trale piazza Mazzini. Le strade cir-
costanti, riservate ai soli pedoni,
disegnano ordina-
tamente il centro
storico, ai piedi del
parco seicentesco
di Palazzo Rocca.
Nella zona pedo-
nale si trova La
Bottega del For-
maggio, dove
Gianluca Ratto e
Mauro Foppiano
raccolgono e sele-
zionano | migliori
formaggi prodotti nelle valli del
Genovesato e del Levante.
Accanto al “San Ste” della Val d’A-
veto, dal caratteristico gusto pic-
cante e amarognolo, e alle delicate
“formaggette” della Val diVara, &
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possibile trovare, tra maggio e giu-
gno, il raro formaggio di capra del-
le montagne chiavaresi, da abbina-
re al salame di Sant’Olcese e alle
fave fresche. Nel minuscolo nego-
zio, si acquistano anche altre spe-
cialita della gastronomia regionale:
“acciughe salate”, “lardo di Fonta-
nabuona” rivestito di profumate fo-
glie di basilico ligure e, naturalmen-
te, del buon pesto fresco di Nervi.

LUNI

Itinerari golosi

risalita delia Val
Graveglia, il paesaggio muta bru-
scamente. Dopo appena tre chilo-
metri, oltrepassato ['abitato di Co-
gorno, dominato dal complesso
monumentale della basilica dei
Fieschi, la brezza salmastra si
stempera nell’aria pungente, 'az-
zurro del mare svanisce dietro le
curve della provinciale che s’ar-
rampica tra i castagneti e i monti
appaiono improvvisi.

Ne, ad appena |5 chilometri dalla
costa di Chiavari, i colori sono gia
quelli dell’Appennino.

Sulle sponde del torrente Grave-
glia, la Distilleria f.lli Parma, I'ulti-
ma rimasta attiva in Liguria, pro-
segue la tradizione dei liquori e
degli infusi che le donne dell’en-

troterra preparavano a casa in
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occasione delle feste, arricchen-
dola di distillati finissimi, tra i quali
s'apprezza una vellutata grappa di
Sciacchetrg, affinata cinque anni in
botti di rovere.

Eccellenti anche il distillato di al-
bicocche liguri, estratto con im-
pianto a bagnomaria, e il classico
limoncino, ottenuto per infusio-
ne delle scorze di limone in al-
col di grano.

Ualtezza di Frsoling, una stra-
da si arrampica tra i boschi di Zerli,
fitti di querce e di castagni, fin quasi
alle ultime propaggini del Parco na-
turale dell’Aveto, regalando scorci
d'incomparabile bellezza, ma impe-
gnando severamente i guidatori
che affrontano in camper i costoni
montuosi del Levante.

Un antico porto a torma di luna

( it ricca e forente e porto di grande importanza commerciale in et romana, ['on-
fica Luni, cosi chiomata per la forma a falce del porto, diede nome all'intera regione
dello Lunigiona, oggi divisa fra la Provincia ligure di La Spezia e quella toscana di
Massa Carrara. Plinio e Marziale ne celebravano i vini e i formaggi. In et medioe-
vale I'interramento del porfo, causato dall‘arretramento della linea costiera (oggi il
mare dista due chilometri), ne determina il definitivo abbandono. Un piccolo, ma ben
organizzato Museo Archeologico raccoglie i reperti recuperafi durante le campagne
di scavo: vi sono esposti marmi e bronzi, ma interessanti sono anche le varie fipolo-
gie di anfore e gli oggetfi d'uso quotidiano, dai recipienti per il cibo alle suppelletiili
du toilette. Visitabile da martedi o domenica dalle ore 9,00 alle ore 19,00.
Indirizzo: via San Pero 39, fraz. Luni, Orfonovo, tel. 0187 66811.

CINQUE TERRE
Nel parco nazionale

I.u natura frastagliota e impervia del ferreno e le stro-
de disagevoli rendono pressoché impossibile la visita in
auto del Parco nazionale delle Gnque Terre, angolo
inconfaminato di Ligurio (o destro, Riomaggiore).
Comodissimo il treno, che con cadenza oraria collega
La Spezia ai borghi delle CGingue Terre: avendo fempo
e fiato e disposizione, invece, d sono i sentieri afirez-
zafi che s'arrampicano sulle montagne o costeggiano il
mare in percorsi di straordinario foscino naturalistico.

— Spezia avesse trovato entro un anno lo spazio esposifive |
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Museo Amebeo LIA (LA Spezia)

L'inestimabile dono di un collezionista

" ugliese noturalizzato spezzino e appassionato collezionista d'arte, il novantaduenne
ingegner Amedeo Lia prese nel 1995 un'importante dedsione: se il Comune di La

adatto a ospitare la sua importante collezione d'arte pri-
vata, che Federico Zeri catalogd come una defle pib impo-
tanti d’Europa, lu raccolia sarebbe stata donata alla citta.
La sfida & stota vinta: il seicentesco convento spezzino di
San Francesco da Puola, appositamente restaurato, ospi-
to adesso il Museo Gvico di orfe anfica, medioevale e
moderna infitolato ad Amedeo Lia.

Le tredici sule, disposte fra il piano terra e i due piani
superiori dell‘edificio, espongono tele dal XI1I ol XVI seco-
lo, una piccola sezione archeologica, una collezione di
bronzetti e un di nature morfe seicentesche (via Prione
234, tel. 0187 731100, Orario: da martedi a domenica I
dalle ore 10,00 alle ore 18,00).




- Franca Damico, dell Azienda Agrico-
la Rue de Zerli, & una dei pochi agri-
coltori giovani a non aver abbando-
nato le “fasce” delle montagne chia-
varesi, contribuendo a mantenere vi-
va la cultura contadina della Val Gra-
veglia. Il terreno argilloso e scarso
d'acqua permette la coltivazione di
pochi e semplici prodotti poveri: da
maggio a settembre le cipolle rosse
di Zerli, croccanti e dolcissime, la cui
semente e tramandata di padre in fi-
glio;in primavera e in estate le patate
Cannelline, di pasta bianca e compat-
ta; a ottobre le castagne di varieta
Boninna e Carpaneiscia, seccate al
fuoco e al fumo del gré (essiccatoio
a legna) e macinate a pietra per rica-
varne la farina per il pane e per le pi-
cagge, la tradizionale pasta fresca dei
pranzi della domenica, da condire
con pesto e sottilissime fettine di
“formaggetta” vaccina. Tutte le colti-
vazioni avvengono manualmente,
senza uso di fertilizzanti chimici.

seguendo [a statale per La Spe-
zia, si scende direttamente sul mare
di Levanto, nel cuore del Parco delle
Cinque Terre, patria di contadini e di
pescatori. Dalla tarda primavera all’i-
nizio dell'estate, dopo il tramonto, il
mare si riempie di lampare, piccole
barche che lasciano il porto trainate
da imbarcazioni piti grandi e che re-
cano a poppa una lampada rivolta
verso l'acqua. E il periodo di pesca
delle acciughe di Monterosso, che
per una misteriosa alchimia naturale
acquistano proprio nelle acque anti-
stanti il borgo delle Cinque Terre
carnosita compatta e ineguagliabile
sapidita. A Monterosso al Mare,
quando arriva la stagione giusta, le
acciughe (sia fresche sia conservate
dalle mani delle abili salatrici monte-
rossine) si possono acquistare pres-
so la Pescheria | Pigia Ninte o dai pe-
scatori che allestiscono i banchetti
all'approdo di Fegina.

Ma il territorio delle Cinque Terre &
stato disegnato soprattutto dal lavo-
ro faticoso dei vignaioli, in terrazze
ripidissime (i cian) per l'impianto del-
le vigne allevate con il sistema di po-
tatura detto “a tendone basso”.VWVal-
ter De Batte e un giovane viticoltore
di Riomaggiore che coltiva i vigneti
di uve Bosco,Arbarola e Vermentino
a strapiombo sul mare, producendo
sia il bianco Cinque Terre Doc sia il
raro Passito Sciacchetra, con qualche
innovazione nelle tecniche tradizio-
nali di vinificazione: “Dopo la pigiatu-
ra, verso la fine di novembre, scaldo
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leggermente la botte per favorire la
fermentazione”, spiega De Batté ,“e
lascio le bucce a contatto con il liqui-
do soltanto per una settimana, cer-
cando di evitare |'acidita eccessiva e
seguendo il procedimento usato per
i vini rossi francesi pit importanti, os-
sia mescolando pit volte al giorno le
bucce con il mosto”. |l risultato & un
Passito dolce e vellutato, nobile vino
da meditazione, il cui costo elevato si
giustifica con la fatica e l'impegno ne-
cessari a produrlo.

Pochi chilometri separano
Riomaggiore dal Golfo della
Spezia. |l porto, stipato di navi e di
celle frigorifere, sembra schiacciare la
citta contro il profilo dell’Arsenale
ottocentesco. Attraversata la citta ci
si dirige verso Lerici, dove il piccolo
Panificio Brondi e Cargiolli, a pochi
metri dal mare, propone la “focaccia
di Lerici”, variante del pandolce ge-
novese, lungamente lievitata e farcita
con mandorle e pinoli, il “pan col fe-
noceto”, profumato d'anice, e le “gal-
lette del marinaio”, biscotti fatti con
farina, zucchero, anice e albumi mon-
tati a neve, che i marinai sbriciolava-
no nel brodo caldo.

Da gustare anche il “pane ignoran-
te”, filone basso e leggero di pasta la-
vorata che ad ogni fetta sprigiona
tutto il sapore ed il profumo dell'in-
cantato Levante ligure.

testi Ernesto Fagiani
foto Alfio Garozzo

La pasta si prepara lavorando energicamente 700 g di farina doppio zero
e 300 g di farina di castagne disposte a fontana, con quattro uova intere
per legare |'impasto (la farina di castagne tende a sbriciolarsi con la cot-
tura). Prima di iniziare a “tirare” la sfoglia, si prepara la salsa di pesto,
schiacciando in un mortaio di marmo due spicchi d'aglio mondati, parec-
chie foglie di basilico ligure, un pugno di pinoli, tre cucchiai di Parmigiano

e due di Pecorino sardo, diluendo con
mezzo bicchiere di olio extravergine di Le-
vante versato a filo e sbattendo a lungo fi-
no a ottenere una crema omogenea.
Ritagliati i riquadri di pasta, si cuociono nel-
la stessa acqua bollente nella quale in pre-
cedenza sono state lessate due patate e
due zucchine tagliate a pezzi, assieme a
qualche fagiolino intero.

Si guarniscono le lasagnette con le verdu-
re e si ricopre il tutto con abbondanti
dosi di pesto, abbinando il piatto a un bic-
chiere di Cinque Terre Doc.
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LA BRINCA "Caneva con fundego da vin', bottega con cantina: cosi,
I nella Liguria dell'Ottocento, si chiamavano le trattorie di campagna.
Un'usanza che “La Brinca” mantiene viva nella minuscola frazione di
Campo di Ne, nell'entroterra chiavarese, in un'antica casa colonica in
cima alla collina. Indirizzo localita Campo di Ne 58, Ne (GE) tel. 0185
337480

VICOLO INTHERNO Frequentato soprattutto a pranzo € nella
bella stagione, quando si apparecchiano i tavoli all'aperto sulla stradina
pedonale. Indirizzo via della Canonica 22, La Spezia tel. 0187 23998

ARMANDA Disteso su un crinale allombra del duecentesco castel-
lo Malaspina, Castelnuovo Magra ospita, oltre alle tele di Brueghel eVan
| Dyck nella chiesa Parrocchiale, anche una delle migliori tavole di Ligu-
ria. Indirizzo piazza Garibaldi 6, Castelnuovo Magra (SP) tel. 0187
674410

ALBERGHI

HOTEL DUE MARI Lantico palazzo Bolasco, sulle rive della splen-
dida Baia del Silenzio, e diventato negli anni '60 un piccolo albergo ac-
cogliente e confortevole. Indirizzo vico del Coro |8, Sestri Levante
(GE) tel.0185 42695

AGRITURISMO GOLFO DEI POETI Due antiche case in pietra
a vista nascoste tra 2| ettari di bosco, quasi un angolo delle Cinque
Terre trapiantato ad appena un chilometro e mezzo dal centro di La
Spezia. Indirizzo via Proffiano 34, La Spezia tel. 0187 711053

W L _.::I & v ; - .
o -_J'_I‘_II . L] ._'_I. A = i .
INDIRIZZ] R SRS SRR
: _ oty 7 ST e

L

Frantolo Bo via della Chiusa 70, Sestri Levante (GE), tel. 0185 481605

La Bottega del Formaggio via Martiri della Liberazione 208,
Chiavari (GE), tel. 0185 314225

Distilleria Flli Parma via Garibaldi 8, Ne (GE), tel. 0185 337073

Azienda Agricola Rue de Zerli
localita Zerli 51, strada per Gosita, Ne (GE), tel. 0185.339245

Arsanelli Pescheria | Pigia Ninte via Verdi 2, Monterosso al Ma-
re (SP),tel.0187 817797

Axzienda vitivinicola Walter De Batté via Trarcantu 25, Riomag-
giore (SP), tel. 389 8084812

Panificio Brondi e Cargiolli via Petriccioli 58/60, Lerici (SP),
tel. 0187 967219

IN AUTO La s.p. 26 da Chiavari attraversa la Val Graveglia, pas-
sando per Frisolino (da cui si raggiunge Zerli con un percorso im-
pegnativo che richiede molta attenzione); il primo tratto della
provinciale e agevole, ma oltre il passo della Biscia la strada diven-
ta stretta e tortuosa fino a Varese Ligure (23 km).A Varese si
prende la s.5. 523 per San Pietro Vara; da qui la s.s. 566 che porta
direttamente a Levanto, dove si entra nelle Cinque Terre (33 km).
Monterosso al Mare e Riomaggiore sono collegate dalla s.p. 38
(circa 30 km), lungo un percorso difficile e scomodo. Da Riomag-
giore si raggiunge La Spezia in breve, lungo la s.p 370 (14 km.). Per
raggiungere Lerici (10 km.) si segue invece la s.s. | Aurelia, molto
trafficata, dalla quale si puo proseguire sulla s.p. 23 per Sarzana fi-
no a Castelnuovo Magra (20 km).

INFORMAZIONI APT Tigullio, corso Assarotti |, Chiavari, tel.
0185 325198; APT Cinque Terre e Golfo dei Poeti, viale Mazzini

45, La Spezia, tel. 0187 770900
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