Montalcino, non solo Brunello

' La perla senese celebra il miele grazie anche ai piaiti di Susanna Fumi

PAOLO MARCHI
nostro inviato 3 Montaldno

Nella perla del Senese tanio sole,
710 acqua e tanta gioia lo stesso,
perché? Semplice: avremo un
Brunello da record. A Montalci-
no la vendemmia del Sangiovese
@ gia iniziata, 'anticipo & signifi-
cativo ¢ il calo produttivo prono-
sticalo pure, meno 5 per cento -
spetto all'anno scorso. Minor
fuantith ma maggiore qualith, ev-
viva a patto che i prezzi non lievi-
tino vergognosamente. Montalci-
no & vino ma non solo, vi si pro-
duce pure un eccellente miele
che verri celebrato il prossimo
weel-end in una manifestazione
che, pur chiamandosi ancora Set-
timana del miele, da alcune edi-
zioni dura ormai solo un lungo
fine settimana, dalle 10.30 di ve-
nerdi 12 settembre (quando alla
Forlezza verr inaugurala la mo-
stra mercato, (0577.848488] alle
19 di domenica 14.

RIPRESA. Appuntamento im-
portante perché dopo il disastro-
so raccolio del 2002 (il peggiore
in assoluto nel Buon Paese, con

un calo della produzione che in

Selevimanree ha tovento acddivit-
ra il 70 per cento), quello del
2003 si dovrebbe rivelare in li-
nea con il passato, siccita d'ago-
sto permettendo, Se la media an-
nua & di centomila quintali, a lu-
glio eravamo gia a oltre le ses-
santamila. Curioso notare come
per produrne un chilo le api han-
no bisogno di posarsi su quattro
milioni di fiori e che un'ape nel
corso della sua esistenza ne se-
cerne per mezzo cucchiaino.

VARIETA. Gli italiani predili-
gono il micle d'acacia. Penaliz-
7ato da gelate in diverse aree del
Nord, si prevede ottimo quello
che arrivera da Piemonte, Lom-
bardia, Liguria, Priuli e Veneto.
%a Calabria e Basilicata arrivera
invece il miglior miele di agru-
mi, bisogna infatii tenere conto
che le gelate hanno bruciato la
meta del raccolto in Sardegna e
Sicilia. Altala produzione di mie-
le di girasole in Toscana, un po’
ovunque media tendente allo
searso (di quantita) quella di ca-
stagno (per fortuna di elevala
gualita), con un grande penaliz-
zato dalle piogge di inizio prima-
vera e dalla siccitd estiva: il mille-
fiori. Ne troveremo poco ed &
una disdetta perché il pit ama-

Susanna Fumi, chef-patron
dell'Ostena del Veechio Castello

a Montalcing, locale dove il menu
degustazione & a tutto miele

to dagli italiani assieme con
guello di acacia.

PROBLEML Durante la tre
giomi di Montaleino non ve ne
saranno. | visitalori polranno as-
saggiare mieli di tuita lalia (Pae-
se che vanta olire trenta varieta
diversel, nonché pappa reale,
propoli, polline, cera, cosmetici,
digestivi e liquori al miele, cara-
melle, biscotti, confetture, frutta
secca al miele e guante altro an
COFd POSSE CONCOITENe & Creare
una miele-mania. | guai sono in
perd in agguato, Diffidare di de-
nominazioni tipo «miscela. di

mielis, & certo che il pradotto

non sianazionale e arrivi da chis-
si dove. | circa settantamilaapi-
cultori tricolori hanno ottenuto
il bloceo a livello comunitario
delle importazioni dalla Cina
{da Pechino arrivava altre il 50
per cento del miele venduo e il
97 per cento della pappa reale)
per inadeguate garanzie igieni-
co-sanitarie. L'Una.Api (Unio
ne Nazionale Associazioni Api-
coltori Italiani, tel. 0131.250368,
www.mieliditalia.it) si batte per-
ché 'Unione Furopea riconosca
il cosiddetto Vergine Integrale
COImEe und S1g ovvero una Specia-
lita wradizionale garantita, miele
estralto per centrifugarione e
non pastorizzato. Nell'attesa vi-
gila. per.eviiare. r@ngolizioni
ra Uit e Peiesi terzd clie s gfeo-

1MAGNIFICI NOVE

Ecco i miglion produtter di miele
presenti a Montalcino: Conapi
(Mielizia) di Monterenzio (Bologna)
telefono 051.920283-920215;
Apiari Degli Speziali di Francesco
Panella a Novi Ligure (Alessandria)
0143.2070; Apicoltura Roberto
Batignani a Montalcino (Siena)
0577.848444; Apicoltura Tassia
Montalcino 0577.848191;
Apicoltura lacovanelli di
Tornareccio (Chieti) 0872.868160;
Apicoltura Orazi a Marsciano
(Perugia) 075.8742689;
Cooperativa Melissa a Castellari
(Frosinone) 0776.807280;
Apicoltura Pasini a Campagnatico
(Grosseto) 0564.996674; Filippo
Leonardi a Zafferana Etnea
{Catama) 0957081844 -708

no come sponda perché il sotto-
miele cinese continui ad arriva-
re in Italia.

CERTEZZA. Riguarda il prez-
z0 del miele originale italiano: &
in aumento, conseguenza sia di
una fioritura condizionata dalla
siccita sia del blocco dell'import
cinese, Nella grande distribuzio-
ne ha toccato i 12 euro al chilo,
tantl, tenuto pure conto dellare-
cessione economica. Ne mange-
remo meno, ma con la consola-
zione che ne papperemo di mi-
gliore. In tal senso c'& atlesa per
I'assegnazione il 20 settembre a
Castel San Pietro (Bologna) del-
le Goeeed'Oro ai migliori mieli,
iniziativa all'interno della Fiera
del Miele organizzata i giorni 20
e 21 dal locale Osservatorio del-
le Citta del Miele, 051.940147.
www.osservatoriomiele.org.

SUSANNA. Susanna di nome
€ Fumi di cognome, quaranten-
ne titolare dell'Osteria del Vec-
chio Castello alla Pieve di San

Sigismondo a Montalcino, telefo-

no 0577.816026, dove si mangia
e si dorme benissimo, Per tutto
setternbre il menii degustazio-

% “ne,  prezzo fisso 50 hewande

escluse, sara ispiralo al miele,

_per la precisione 'quattro delle

cinque portate: Insalata di gallet-
to con miele millefiori; Triangoli-
ni con sfoglia di farro, ripieni di
coniglio, serviti con scalogni glas-
sati al miele di castagno; Pappar-
delle porri e parmigiano; Costine
di agnello al miele di timo e Can-
noli di cialda ripieni di ricotta al-
le spezie e miele di acacia. Una
di queste ricetie potrebbe essere
tranquillamente replicata a casa
propria, ad esempio le Costine
di agnello e pesche acerbe: divi-
dere un piccolo carré di agnello e
farlo marinare con timo, sale, pe-
pe e poco aglio. Sbucciare le pe-
sche e tagliarle a piccoli pezzi.
Per la cottura delle costine usare
una padella con olio di oliva ex-
travergine dove rosolarle aggiun-
gendo via via vino bianco e poco
brodo di carne. Le pesche invece
andranno cotte in un infuso di
vino bianco, miele (circa un cuc-
chiaio) e timo. Per comporre il
piatto, disporre su un letto di in-
salata le costine ben rosolate e
adagiarvi vicino le pesche dando
la forma di un piccolo sformato.
Susanna vi abbina del pane to-
scano leggermente salato in cro-
sta, sale che crea un piacevole
contrasto con il miele.
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