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[ITII1 Focus del Presidente

Liberta di stampa, statistiche
e crisi della ristorazione

Frastornati da notizie contraddittorie,
occorre saper distinguere
ed essere prudenti.

bbiamo tutti la sensazione di vivere in un Paese demo-

cratico dove la liberta di stampa & assoluta, a motivo di

una grande varieta di testate giornalistiche e televisive,
ciascuna con orientamenti politici pil 0 meno marcati, ma co-
munque differenti. Purtroppo, pero, siamo di fronte a una real-
ta diversa. Secondo la prestigiosa associazione internazionale
“Reporters sans Frontiéres’, I'ltalia si colloca al 41° posto nel-
la classifica mondiale sulla liberta di stampa. Il Ghana, il Sud
Africa, il Burkina Faso, il Botswana sono solo alcuni esempi di
Paesi dove c'& una maggior liberta di stampa rispetto all'ltalia.
Non che il governo propali “veline” mattutine alle direzioni dei
giornali come ai tempi del fascista Ministero della Cultura
Popolare (Minculpop) o i notiziari televisivi siano una sorta di
cinegiornali dell'Istituto LUCE, ma le concentrazioni delle te-
state in pochi gruppi editoriali, i finanziamenti pubblici a quo-
tidiani e periodici, le inserzioni pubblicitarie e gli interessi eco-
nomici degli editori condizionano gli orientamenti. | singoli
giornalisti sono poi talvolta influenzati da amicizie e consuetu-
dini e da minacce della malavita.

L'uso delle statistiche é spesso un modo subdolo
ma efficace per distorcere la realta

Fatto sta che molto spesso il coro, su certi argomenti, sia unani-
me e le interviste ai potenti di turno vengano fatte “in ginocchio”.
A ci0 si aggiungano dossier secretati dai governi e il largo e
spropositato uso di statistiche che secondo molti esperti sono
il modo pit subdolo ed efficace per mentire, distorcere o na-
scondere la realta. Usava dire Mark Twain: “Ci sono tre tipi di
bugie: le bugie, le sfacciate bugie e le statistiche” e in modo roma-
nesco confermava il nostro Trilussa che affermava che “Se io
mangio due polli e tu nessuno, abbiamo mangiato un pollo a testa".
Quanto sopra & la normalita quotidiana, ma da mesi il quadro
& aggravato dalle notizie riguardanti I'epidemia da coronavirus.
Un tormento quotidiano di notizie, vuoi per esacerbare la situa-
zione, vuoi per banalizzarla.

| titoloni sono sempre zeppi di “ma”. “Calano i decessi, ma au-
mentano i contagi”; “Oggi sono calati i contagi, ma ci sono piu

di Paolo Petroni
Presidente dell’Accademia

ricoveri”;"Nessun ricovero e meno contagi, main India si aggra-
va la situazione”.

E del tutto utopistico avere zero contagi
in tutto il mondo. Ci vorranno anni

Sia chiaro che & assolutamente utopistico avere zero contagiin
tutto il mondo; per avere tale dato ci vorranno anni e non perché
il virus non ci sara pit, ma perché ci saranno altri problemi, i
“media”avranno deciso di smetterla con il tormentone visto che
la notizia non fara piu vendere. Tutto questo per dire che si rac-
comanda la massima prudenza e circospezione nel leggere i
titoli cubitali che sparano contagi a raffica. E si riaffaccia persino
la“fascia fragile’, oggi trasformata in “lavoratori fragili’, la cui
eta ora inizia addirittura a 55 anni. Si tratta di lavoratori che ri-
schiano di essere infettati dai giovani mascalzoni untori. Abbia-
mo gia avuto modo di dire che il problema Covid esiste e bisogna
essere molto prudenti, ma anche che i numeri e le percentuali
possono mentire grandemente se non sono spiegati nei loro
aspetti qualitativi. Abbiamo anche detto, in un nostro preceden-
te Focus, che vi era un “assordante silenzio” sulla drammatica
situazione della ristorazione. Orbene, quel silenzio & stato rotto
da una esponente del governo che ha suggerito ai ristoratoriin
affanno di cambiar mestiere. Accortisi della clamorosa gaffe,
sono stati proposti sconti a chi paga con carta di credito da ac-
creditare sul conto corrente, proposta ovviamente caduta nel
nulla. Altri geni hanno suggerito di non rilasciare piu licenze di
ristoranti. Va bene che la categoria dei ristoratori € piuttosto
incline alle lamentazioni, ma la situazione é davvero critica.

| buoni ristoranti se la caveranno da soli,
secondo le leggi di mercato

Comunque lasciamo stare bonus e sussidi che finiscono spesso
nelle mani sbagliate e hanno il fiato corto. | buoni ristoranti, se
aiutati da sgravi burocratici, fiscalita non opprimente e cessa-
zione dello smart working (che svuota le citta e annulla la socia-
lita) se la caveranno da soli, secondo le leggi di mercato, non
secondo leggiipocrite che fanno apparire il temibile coronavirus
come una sorta di novello Conte Dracula che si sveglia al tra-
monto alle 18 per mordere e infettare e rientra nel suo loculo
alle 6, alle prime luci dell'alba.
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Il futuro della carne
e la carne del futuro

Come fermatre la crisi
della biodiversita.

odificare il nostro sistema ali-
mentare diminuendo il consu-
mo dell'amata carne & un po’

come recidere le radici con il nostro pas-
sato, con la nostra storia. Sembra un pia-
no di difficile attuazione, non a misura
d’'uomo. Eppure questa é la sfida che ci
propone uno studio del World Economic
Forum (WEF) del 2019. La considerazione

di Maurizia Debiaggi

Accademica di Singapore-Malaysia-Indonesia

che siamo circa otto miliardi ha di certo
avuto il suo ruolo.

Ridurre il consumo di carne
comporta benefici
anche per l'ambiente

L'analisi del WEF dimostra come il bilan-
ciamento del consumo di carni, in parti-
colare quella di manzo, con fonti proteiche
alternative, possa portare a benefici si-
gnificativi per 'ambiente e la salute
umana, riducendo l'emissione di gas ser-
ra e le malattie legate all'alimentazione.

La recente pandemia da Sars-Cov-2 ag-
giunge ulteriori motivazioni tra cui, in

primis, il timore (0 meglio, la consapevo-
lezza) dell'emergenza di zoonosi. Anche
per i “salti di specie’; infatti, la questione
difondo € ecologica e legata agli alleva-
menti animali intensivi, che ho sempre
guardato con occhio critico.

Qual é allora il futuro della carne? Un
sentiero sempre piu stretto, sembra!
Una via per ridurre questi allevamenti
consiste nel sostituire parte delle protei-
ne animali con le vegetali, tanto che oggi
una tendenza crescente nellindustria
alimentare innovativa & quella di svilup-
pare prodotti vegetali simili alla carne
per caratteristiche olfattive, di gusto e di
consistenza. | due pionieri e leader del
mercato della “carne vegetale” sono
Beyond Meat e Impossible Food, aziende



californiane nate, rispettivamente, nel
2009 e 2011, che hanno abbracciato la
causa ambientalista, presentando ai con-
sumatori flexitariani prodotti appetibili
ma a ridotto impatto ambientale.

La produzione delle carni vegetali uti-
lizza infatti dal 75 al 95% in meno di ac-
qua e dal 93 al 95% in meno di suolo
rispetto alla carne bovina; a cio si aggiun-
ge una diminuzione dell'emissione dei
gasserra dall’87 al 95%. I loro principa-
li ingredienti, proteine di piselli, olio di
cocco, succo di barbabietola, per il beyond
burger, e proteine di soia, olio di cocco e
girasole e leghemoglobina di soia, per
limpossible burger, conferiscono al pro-
dotto I'aspetto, il sapore e persino lo
sfrigolio in cottura similia quelli della car-
ne animale. Sulla scia di un innegabile
successo nel mercato alimentare USA,
altreaziendein Europahanno datouna
prontarisposta; I'Incredible burger di Ne-
stlé o l'acquisto di The Vegetaria Butcher da
parte di Unilever sono solo alcuni esempi.

La “carne non carne” inizia
a piacere molto in Italia

Per la sempre crescente consapevolezza
di una dieta piu sostenibile, la“carne non
carne” inizia a piacere molto in Italia:
beyond burger € presente in catene e
locali di successo come Well Done, Burger
Wave, Ham Holy Burger o Avo Brothers;
incredible burger € arrivato nella grande
distribuzione e le polpette di the vegeta-
rian butcher sono in vendita da Burger
King, nell'alternativa vegana del suo
prodotto di punta, il whopper.

A oggi, pero, tali carni vegetali non sem-
brano essere molto piui salutari di quel-
le animali: progettate per essere un loro
sostitutivo organolettico, pur prive di
colesterolo e con piu fibre, hanno una
lunga lista di ingredienti e una quan-
tita di grassi, compresi quelli saturi,
simile a quelli della carne da allevamen-
to. Il loro costo €& inoltre ancora relativa-
mente elevato: un burger vegetale costa
in media quasi il doppio di quello anima-
le. Le aziende produttrici sono tuttavia
consapevoli di cid e pronte a una nuova

I‘i)

sfida: migliorare il loro prodotto per
renderlo pili sano ed economico.
Proprio in Italia possiamo oggi contare
su una produzione di carne vegetale (an-
corché limitata) che ha un notevole van-
taggio nutrizionale rispetto a quella dei
concorrenti stranieri: ossia una cortalista
di ingredienti e grassi di buona qualita
come l'olio extravergine d'oliva o di gira-
sole. Sono i burger a base di piselli e riso
di Emilia Foods (Modena) e i prodotti
alternativialla carne di pollo, suino e man-
zo, a base di farina di soia, di Joy Food
(Perugia), questi ultimi venduti ora anche
presso Esselunga, per esempio.

Alcuni scenari per la
“carne del futuro”

Presto, pero, la carne di origine vegeta-
lenon saral'unica alternativa commer-
cialmente valida alla carne di origine
animale: questi alcuni scenari per la
“carne del futuro”.

Carne stampata in 3D, in fase di elabo-
razione dalla start-up spagnola Novame-
at. Si ottiene con un processo brevettato,
chiamato di microestrusione, che a parti-
re da proteine vegetali e attraverso una
stampante 3D, permette di ottenere un
incrocio difilamenti che imita la disposi-
zione delle proteine intracellulari nelle
cellule muscolari.

Carne abase di cellule coltivate in labo-
ratorio, ottenuta da staminali di un anima-
le vivo (clean meat). Alcune start-up, tra cui
Mosa Meat, Memphis Meat, Aleph Farm e
Just, stanno mettendo a punto i primi pro-
totipi di carne ottenuti da staminali prele-
vate senza danno per bovini, suini, ovini.

Carne ottenuta da sottoprodottidella
pasta, del pane e della birra.

Questo ¢ l'obiettivo del progetto Smart
Protein, condotto dalla School of Food
and Nutritional Science-University Colle-
ge Cork in Irlanda, con 33 partner pro-
venienti dall'industria e dal mondo
accademico.

Carne abase diaria. In California, la start-
up Air Protein sta utilizzando microrga-
nismi in grado di convertire la CO, in
una sostanza proteica che ha lo stesso
profilo aminoacidico della carne.

Tutto cio puo apparire
fantascienza, ma la sfida é reale

Oggi tutto questo puo apparire fanta-
scienza perché non ne conosciamo la
piattaforma di ricerca, i tempi di realiz-
zazione, la capacita di produzione e i
costi. La sfida €, pero, li davanti a noi ed
e reale. Va affrontata e vinta in tempi
rapidi per garantire agli oltre otto mi-
liardi e di umani di domani, se non a
quelli di oggi, un’alimentazione sana
con sistemi alimentari sostenibili.

Il raggiungimento di un simile obiettivo
comportera in automatico un secondo
e altrettanto importante successo.

La produzione della“carne vegetale” o
quello della “carne del futuro”, liberera,
infatti, gran parte del nostro territorio
dagli allevamenti; permettera di rifore-
stare; di fornire un habitat sufficiente
per fermare la crisi della biodiversita e
rivitalizzare gli enormi pozzi naturali di
assorbimento di carbonio necessari per
rallentare il riscaldamento globale. Tro-
vo difficile ignorare tale necessita.
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Come evolvera la cucina?

La visione di Jacques Attali

Un futuro distopico
per il cibo, in un libro
dell'economista
francese

Jacques Attali.

Ma la gastronomia
dell'ltalia é la piu
popolare del mondo.

di Gigi Padovani

Accademico onorario di Torino Lingotto

ssisteremo alla“morte della cuci-

na"? Un po’ come il politologo

americano Francis Fukuyama, che
predisse la “fine della storia” dopo la ca-
duta del muro di Berlino e gli attentati
alle Torri Gemelle del 2001, allo stesso
modo un altro famoso economista e sto-
rico, il francese Jacques Attali, nel suo
libro Histoires de 'alimentation, recente-
mente pubblicato in Italia con il titolo
Cibo. Una sstoria globale dalle origini al
futuro (Ponte alle Grazie, giugno 2020),
disegna un futuro distopico per I'alimen-
tazione. Attaliipotizzail ritorno ai tem-
pi dell'antica Roma, quando gli unici

Pagina 6

amangiare bene eranoiricchi, perché
si potevano permettere di avere, nella
loro domus, una propria cucina, con un
cuoco a occuparsene, mentre il popolo
mangiava, nelle tabernae, “pasti portati-
[i" e di strada. Il rischio & che succeda
qualcosa di simile anche nel prossimo
futuro: ognuno si cibera da solo in un
orario casuale, prendendo qualcosa al
volo da un distributore automatico, e
nelle mense saranno i robot a preparare
piatti tutti uguali.

Sirischia una
“solitudine alimentare”
senza convivialita

Sivivra in una“solitudine alimentare’, in
cui il pasto perdera il suo ruolo di convi-
vialita: verra meno la socialita del man-
giare, che - sostiene l'autore del saggio
Cibo - “E stata una costante della storia
dell'umanita peralmeno cinquemila anni,
e il cibo diventera una mera questione
individuale”.

Prospettiva davvero inquietante. Il pro-
fessor Attali ha dedicato alcuni dei suoi
ultimi libri al futuro dell'umanita, con
uno sguardo attento alla sostenibilita
ambientale e sociale. In questo studio
sul cibo, per fortuna, non si limita al pes-
simismo delle previsioni catastrofiche,
ma nelle pagine finaliricorda che 'uomo
puo ancora modificare il proprio de-
stino e, con cifre, informazioni, curiosita
sorprendenti, indica alcune vie da se-
guire per non cadere nella solitudine
alimentare. In primo luogo propone di
“Cambiare il modo in cui il cibo viene
prodotto e distribuito”: con regole piu



stringenti per l'industria agroalimentare;
con una dieta meno ricca di carni, di zuc-
chero, di bibite gassate, dunque piti sana
e vegetariana, vicina alla natura; con un
maggiore ruolo dei piccoli produttori
come protagonisti di un nuovo sviluppo.
Una visione alla Slow Food, ma meno
romantica e piu scientifica, sostenuta da
dati storiografici e sul potere? Lo chiedia-
mo al professore. “Slow Food? Beh, non
é soltanto mangiare lentamente, & tanto
altro, & vero. Certo saraimportante tor-
nare al mangiare locale, accontentan-
doci di prodotti stagionali e trasfor-
mati il meno possibile dall'uomo”.
Attali & stato consulente di Mitterrand e
di Sarkozy; banchiere, musicista, giorna-
lista, una figura di spicco della cultura
europea ed & interessante come nella sua
analisi affronti I'alimentazione metten-
dolain stretta relazione alla storia dell'uo-
mo, in quanto & convinto che “Cibo, lin-
guaggio e scrittura evolvano all’'unisono”.
Mangiare, per chi governa, puo diven-
tare esibizione, ostentazione, segno
di potenza. Cosi racconta tanti episodi
curiosi: dall'incredibile banchetto del
re assiro Assurnarsirpal I, il quale, nel
IX secolo a.C,, offri da gozzovigliare per
dieci giorni a 70mila persone, con miglia-
ia di pecore, agnelli, buoi e piccioni ma-
cellati per I'occasione, al pranzo-show
di Luigi XIV a Versailles, che mangiava
da solo davanti a una folla di nobili in
piedi, umiliati come semplici osservatori.
E c'e persino chi cenava a base di lingue
difenicotteri rosa? Sembra un paradosso,
ma pare sia stato un capriccio dellimpe-
ratore romano Eliogabalo.

Attali riconosce due importanti
primati alla cucina italiana

Leconomista francese riconosce due im-
portanti primati alla cucinaitaliana: quel-
lo che conquistd durante il Rinascimen-
to, quando, tra il Xlll e il XVIII secolo,
divenne egemone nel mondo, e quello
della contemporaneita, poiché oggi ¢
diventata la pill popolare al mondo,
davanti a quella cinese, giapponese, tai-
landese e francese.

“Sono due ruoliimportanti, direi allo stes-
so modo’, spiega Attali, mentre confessa
il suo amore per il nostro Paese e i suoi
piatti italiani preferiti: i carciofi alla
giudea, mangiati in un ristorante di Tra-
stevere a Roma, e gli spaghetti con le
vongole. “Vuole che parli di cucina ita-
liana? Pero, non esiste realmente: esiste
la cucina veneziana, romana, e via via
delle diverse regioni. lo penso che man-
giare italiano sia ‘mangiare I'ltalia’
stessa, cioé i suoi prodotti. Non c'e cu-
cina senza agricoltura, che sa ispirare
tanti chef. Del resto, la cucina italiana ha
saputo abilmente reinventare quella ci-
nese e quella araba: e nessuno alla fine
si ricorda molto dei precursori, ai quali
siamo tutti molto riconoscenti. Siete riu-
sciti a far credere che gli spaghetti siano
italiani, ve ne siete appropriati"”.

Il libro riporta il sondaggio dell'istituto
francese YouGov che assegnaiil prima-
to delle cucine nazionali all'ltalia. Un
podio spiegato in primo luogo con la
dolorosa storia di poverta del nostro Pae-
se- 27 milioni di emigrati dal 1876 al 1985
- che ha avuto come conseguenza l'e-
sportazione di molte ricette. In secondo
luogo, grazie all'offerta di ristoranti
italiani all'estero, assai piul popolari e
abbordabili di quelli francesi, in gene-
re di alta gastronomia. E infine con la
massiccia esportazione di formaggi e
vini, anche attraverso la catena di Eataly
fondata nel 2004, che si“Ispira al concet-
to del grande bazar di Istanbul”.

Paradossalmente, considera
la pizza la meno italiana
dei piatti identitari

Ela pizza? Per Jacques Attali, paradossal-
mente & lameno“italiana”di tutti i nostri
piatti identitari. Perché, ci dice, @ una
formula che“si trova in tutte le culture
del mondo:in fondo & un disco di pasta
sulla quale si pud mettere di tutto, un po’
come certe preparazioni del riciclo, come
il pot-au-feu francese (un bollito di carni
e verdure miste, ndr) o il cous cous”. Chis-
sa se i napoletani si accontenteranno di
questi paragoni...

CIBO
Una storia globale
dalle origini al futuro

Jacques Attali

Forse una strada per evitare il declino
potrebbe essere un ritorno ai valori del
Rinascimento, quando I'ltaliainsegno
al mondo la centralita dell'umano, ri-
spetto al divino, ridando il giusto peso
al piacere del cibo, con“Lattenzione per
la raffinatezza delle forme” che si riflesse
anche nei pasti. Il pranzo delle nozze di
Enrico IV e Maria de’ Medici, scrive Attali,
é stato il punto di cambiamento della
cucina europea, il momento d'incontro
tra quella italiana e la francese. “Caterina
de’ Medici porta con sé in Francia una
brigata di cuochi italiani e fa conoscere a
corte la cucina italiana. Poi, con Pierre de
La Varenne e i suoi discepoli, da Nicolas
de Bonnefons a Pierre de Lune, inizia il
predominio culinario di Francia, con chef
cheriescono adare un‘anima alla tavola”
“C'e sempre un rapporto tra superpoten-
za economica e predominio culinario:
successe per la Cina, poi per I'ltalia, infine
per la Francia. Per fortuna non fu cosi con
Paesi Bassi e Regno Unito, quando ebbe-
ro il potere sull’Europa: hanno una pes-
sima cucina. E gli Arabi furono potenza
culinaria, ma non economica’, conclude
lo storico. Dalla politica alla gastronomia,
il passo ¢ breve.

Si & scritto che I'emergenza coronavirus
ha fatto tornare nelle case 'amore per la
cucina, ma Attali non ne & convinto, for-
se riferendosi alla situazione parigina, che
ben conosce: “Piui che altro hanno tutti
fatto ricorso ai piatti pronti e al delivery:
c'e cucina soltanto dove c'e famiglia”
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Fisica della materia soffice
e gastronomia

Molte sostanze

in cucina non sono
riconducibili alle
categorie di solido,
liquido e gassoso: basti
pensare a yogurt,
maionese, burro o
gelatine. Lo studio della
cosiddetta materia
soffice apporta

alla gastronomia
nuove conoscenze.

di Giovanni Ballarini
Presidente Onorario dell’Accademia

nthélme Brillat-Savarin, nella IX

meditazione della Fisiologia del

Gusto o Meditazione di Gastrono-
mia Trascendentale (1825), afferma che
la scoperta di un manicaretto nuovo fa,
per la felicita del genere umano, pili che
la scoperta di una stella. Stelle e manica-
retti sono un‘opposizione ampiamente
superata, perché oggi la fisica, sia pure
di branche diverse, permette di indivi-
duare nei cieli buchi neri e nuove stelle
e al tempo stesso la fisica della materia
soffice consente di scoprire in cucinail
segreto degli spaghetti al dente e sta
aprendo nuovi orizzonti nella produ-
zione dei formaggi e sul gusto. Gli stu-
di di fisica sulla materia soffice stanno
dimostrando che nella pasta la forma &
sostanza: perché in taluni piattii buca-
tini non danno gli stessi risultati degli
spaghettoni o spaghetti ei macchero-
nirigati non sono omologabili a quel-

lilisci. Eanche come siformanoi buchi
nei formaggi e come in questi la strut-
tura fisica determini pure il loro apprez-
zamento gustativo.

La materia soffice comprende
gran parte degli alimenti

La materia soffice (soft matter) & un
vasto insieme di materiali molto diver-
si, con proprieta intermedie tra lo stato
solido e liquido e che si presentano come
fluidi caotici e viscosi o come solidi disor-
dinati e deformabili. Tale materia dai
comportamenti difficili da prevedere, e
che comprende gran parte degli alimen-
ti, @ stata studiata da diverse scienze
tra le quali la chimica e oggi anche
dalla fisica della materia soffice (soft
matter food physics) della quale Pier-
re-Gilles de Gennes, Premio Nobel per
la fisica (1991) & considerato padre.

La fisica della materia soffice sta ora
aprendo nuovi orizzonti interpretativi
e applicativi sui comportamenti della
pasta fresca e secca nelle loro differen-
ti tipologie e forme, come dimostrano
numerose pubblicazioni.

Fisica della materia soffice
e pasta al dente

Per gliitaliani la pasta secca di grano duro,
dopo la cottura, deve essere al dente,
morbida ma non collosa all'esterno man-
tenendo un centro piu duro. Per ottene-
re tale risultato, la pasta & stata oggetto
diricerche da parte della fisica della ma-



teria soffice studiando separatamente
le modificazioni fisiche dell’amido e
del glutine sotto I'azione della tempe-
ratura in ambiente acquoso, consen-
tendo la costruzione di equazioni e di
modelli interpretativi che permettono
un controllo sistematico dei fenomeni
connessi alla produzione e cottura della
pasta secca che assicuri il desiderato ca-
rattere di essere al dente e non scotta. Di
speciale importanza, per una buona pa-
sta, sono le farine, il metodo e le condi-
zioni di produzione e il processo di essic-
cazione, che influenzano la superficie
della pasta e la sua porosita, condizio-
nando l'autoreticolazione del glutine.
Importante, oltre alla capacita di assor-

bire e trattenere il condimento, & la for-
ma della pasta che interviene nellasua
reidratazione durante la cottura, quan-
do I'acqua non deve arrivare nel centro
della pasta, che deve permanere vetroso,
mentre le parti esterne sono gia morbide.
Da qui il concetto che nella pasta la for-
ma diviene anche sostanza. La reidra-
tazione della pasta avviene attraverso
un’unica superficie esterna negli spa-
ghetti, ma attraverso due superfici, nel-
le forme cave, come nei bucatini e nei
maccheroni. Inoltre, I'entrata dell'acqua
nella pasta e influenzata dallo stato fisi-
co della sua superficie e migliora con
superfici frastagliate a livello macrosco-
pico (per esempio maccheroni rigati) e

soprattutto microscopico (superfici ir-
regolari con trafile di bronzo).

Come la struttura dei formaggi
ne influenzi le caratteristiche

Con lafisica della materia soffice sihauna
migliore conoscenza di come si formino
i buchineiformaggi, delle relazioni strut-
tura-funzione nel formaggio e di comela
struttura influenzi le caratteristiche e
funzionalita permettendo di progettare
formaggi con proprieta fisico-chimiche
migliorate e di qualita sensoriali e nutri-
zionali ottimali. Questo tipo di conoscen-
za € particolarmente importante per la
qualita di formaggi con basso contenuto
digrassi e di sale. Le strutture del formag-
gio svolgono, infatti, un ruolo importante
nella percezione della consistenza e dei
composti aromatici, durante la maturazio-
ne e la stagionatura, e hanno un ruolo per
un rilascio controllato di nutrienti e di
componenti bioattivi e probiotici: un‘area
diimportanza fondamentale nello svilup-
po diformaggi funzionali e per compren-
dernele proprieta durante la cotturao
in bocca con la masticazione o nell'inte-
stino durante la digestione.

Come si determinano
le sensazioni del gusto

La fisica della materia soffice oggi inizia
anche afareluce sugliimportanti aspet-
ti delle modificazioni chei cibi assumo-
no in bocca. Durante la masticazione, il
cibo é frantumato e trasformato in bolo
per essere deglutito, ma le sensazioni che
se ne ricavano dipendono dalle dimen-
sioni delle particelle che ne derivano e
dalla loro capacita d’assorbire la saliva e
diliberare sapori e aromi, per cuila rispo-
sta al gusto é fortemente associata alle
proprieta fisiche del cibo e al bolo risul-
tante, dimostrando che la conoscenza e
linterpretazione delle analisi sensoriali
sono da correlare non solo alla chimica e
alla fisicamolecolare, ma anche allafisica
della materia soffice degli alimenti.
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L'intenso aroma del rosmarino

Una pianta capace
di cambiare i connotati
ai piatti che incontra.

Pagina 10

di Morello Pecchioli
Accademico onorario di Verona

a un nome lungo: Acqua aroma-

tica dirosmarino della regina d’'Un-

gheria e una storia ancora piu
lunga, 700 anni. E un tonico astringente,
un distillato di rosmarino e alcool che da
sette secoli promette alle donne, che
specchiandosi scoprono con orrore qual-
che imperfezione sulla pelle, di correg-
gere il difetto. LAcqua della regina d'Un-
gheria, in pratica, “sbianchetta” macchie
erughe. Una pozione miracolosa? Mah...
Qualcosa di buono, pero, deve pur fare
se dame, gentildonne e signore I’han-
no usata nel corso dei tempi e la usano
ancor oggi trovandola su Amazon a 13,58
euro, spedizione inclusa, o in parecchie
erboristerie, anche ininternet, a qualche
euro di meno.
La storia. Siamo nella seconda meta del
1300. La settantaduenne regina Isabella
d’'Ungheria, tormentata da indicibili do-
lori reumatici, chiede a maghi e alchimi-
sti di alleviarle le sofferenze. Uno di loro,
un alchimista che crede nelle proprieta
magiche e curative del rosmarino, con-
feziona una lozione con l'estratto della
piantina raccomandando alla sovrana di
usarlo sul corpo, collo, braccia e décolleté
compresi, senza risparmio, tutti i giorni.
Isabella seque diligentemente le istruzio-
ni accompagnando la pratica con altret-
tante copiose preghiere.
Furono queste o fu il rosmarino, fatto sta
che laregina non soltanto guari dai reu-
matismi, ma si ritrovo con la pelle di
una ventenne, senza macchie e senza
rughe. “Acqua della regina Isabella’, cosi
venne chiamata la taumaturgica essenza:
la ringiovani a tal punto che, secondo la
leggenda, il granduca di Lituania, Carlo
Alberto, si fece avanti a chiedere la sua
mano.

Sulle virtu salutari del
rosmarino ci si puo mettere
la mano sul fuoco

Per secolila“medicina” dell'ignoto alchimi-
staando aruba: le nobildonne sugli“enta”
e sugli“anta”la consumarono a ettolitri. E
ne fece uso anche chi soffriva di dolori
reumatici. Luigi XIV, il Re Sole, la volle per
curare la gotta. Sulle virtu salutari del ro-
smarino ci si puo mettere la mano sul fuo-
co. Le testimoniarono illustri medici del
passato come Ippocrate e Dioscoride,
che ne scrisse nel libro De materia medica,
e lo conferma la medicina moderna:il Ro-
smarinus officinalis, chiamato scientifica-
mente cosi perché usato a scopi terapeu-
tici, tonifica la memoria, combatte
dolori muscolari e affezioni delle vie
respiratorie (un tempo venivano bruciati
rametti sulle stufe per far respirare meglio
gli ammalati), favorisce la circolazione del
sangue, € diuretico, antisettico e digestivo.
Combatte anche la malinconia: pare che
I'aroma acuto e penetrante aiuti le perso-
ne a risollevarsi dalla tristezza.

Nel Medioevo i guaritori consigliavano di
riporre sotto il cuscino un ramoscello di
rosmarino per favorire sogni belli e allon-
tanare gliincubi. Una sorta di acchiappa-
sogni.

Vero? Non vero? Mah... Disicuro la fragran-
za del rosmarino titilla i piaceri gastrono-
mici. Per il suo aroma intenso e la pia-
cevolezza del gusto si usa in moltissime
preparazioni, dagli antipasti al gelato.
Rilascia aromaticita e freschezza a carni e
pesci, soprattutto cucinatial forno o arro-
sto in casseruola. Si usa per insaporire
pane, grissini e focacce. Profuma risotti,



paste e fagioli, trippe. E fondamentale
negli spaghetti al grillo; delizioso nelle
patate arrosto o al forno, sulla pizza con
i pomodorini o su quella con olive tag-
giasche. Il rosmarino triturato fine insa-
porisce il sale. Un ramoscello nella botti-
glia d'olio extravergine d'oliva gli dona
sapore. Carni e pesci alla griglia, spennel-
lati con una frasca di rosmarino fresco,
intinta in olio buono, acquistano la per-
fetta squisitezza.

Fu Galeno a consigliare
di associarlo ai cibi
per il suo potere digestivo

Fu Galeno, medico romano del Il secolo
d.C,, a sdoganare il rosmarino in cucina
consigliando diassociarlo ai cibi peril suo
potere digestivo. Fu bello scoprire che
oltre alle virtu salutari aveva anche
pregi gastronomici. Fino ad allora, il ro-
smarino era stato usato, oltre che come
erba medicinale, anche per pratiche esor-
cistiche o per rituali funebri. Gli Egizi lo
consideravano, per la proprieta di rima-
nere a lungo fresco anche se reciso, sim-
bolo diimmortalita, una sorta di biglietto
d'ingresso all'eternita. Per questo mette-
vano rametti della pianticella accanto ai
defunti. Anche Greci e Romani piantavano
rosmarino sulla tomba dei cari estinti.
Orazio consigliava:“Se vuoi guadagnar-
tiil favore dei defunti, porta loro coro-
nedirosmarino e di mirto”. | discenden-
ti di Romolo lo bruciavano nei sacrifici agli
dei. Considerato un potente rimedio
contro malattie e spiriti maligni, lo mette-
vano sulle culle dei neonati. Simbolo d'a-
more, lo intrecciavano come corona sulle
teste degli sposi. Furono i Romani a chia-
mare con un nome poetico la pianta che
cresce spontanea lungo le coste e che, del
mare, riflette il colore nei suoi fiori: ros
maris, rugiada del mare.

Nel Medioevo era usato per scacciare spi-
riti maligni e streghe. Per molto tempo, &
stato considerato un mezzo scaramantico,
per difendersi da forze maligne e malattie.
Il profumo persistente dellarbusto sem-
preverde era equiparato al ricordo, alla
costanza, alla devozione, alla memoria.

Veniva, percio, usato nei
filtri d'amore perincan-
tare il cuore e attirare i
ricordi amorosi. Simbo-
lo d'amore, di fedelta e
dimorte, il rosmarinoé |«
il tragico testimone de- =&
gli sfortunati amori di
Giulietta e Ofelia.

Il rosmarino é il tragico
testimone degli sfortunati amori
di Giulietta e Ofelia

Nel poemetto del veronese Berto Bar-
barani, Giulieta e Romeo, la ragazza,
immersa da un filtro nel sonno della mor-
te apparente che, ingannando i genitori,
avrebbe dovuto favorire la fuga con Ro-
meo, sogna di avere accanto il suo inna-
morato e di offrirgli un rametto di rosma-
rino: “Toli, toli (prendete, prendete) per
vostra garansia,/toli sta rama del me ro-
smarin”. E lo stesso pegno d’amore che
Ofelia, nel’Amleto di Shakespeare, im-
mersa nella follia, vorrebbe dare e rice-
vere: “Ecco del rosmarino, che ¢ per il ri-
cordo, ti prego, amore, ricorda”

Il rosmarino, come amore, morte, ricordo
nasce con il mito di Leucothoe raccontato
da Ovidio nelle Metamorfosi: Apollo, dio
del sole, preso da passione per la bella
Leucothoe, la seduce con un inganno. Il
padre di lei, invece di prendersela con il
dio, punisce la figlia seppellendola viva. A
tragedia oramai consumata, ecco di nuo-
vo il bellApollo che irradia I'avello dellin-
felice fanciulla con i raggi del sole: sulla
tomba nasce un profumatissimo arbusto
dai fiorellini azzurri: il rosmarino.

Il rosmarino che potenzia il ricordo nasce
nella medicina popolare antica e medie-
vale: il profumo persistente della pianta
ha la capacita di riportare alla memoria
fatti del passato che si erano dimenticati.
Soprattuttoricordie incanti d'amore. Fan-
tasie shakespeariane? A quanto pare, no.
Unaricerca della Northumbria Univer-
sity, su 150 persone di oltre 65 anni, ha
dimostrato che gli anziani sistemati in
stanze irrorate da vapori di rosmarino
ne erano usciti con lamemoria piti vivida.

Una pianta che ispira poeti
e cantanti

Il rosmarino ispira poeti e cantanti. La fa-
mosa siepe de LInfinito di Giacomo
Leopardi, a Recanati, era fatta anche con
cespugli di rosmarino. Lo ha detto l'ar-
chitetto paesaggista Paolo Pejrone, chia-
mato a restaurarla nell'Orto delle Monache,
dove il poeta amava passeggiare:“Al colle
dell'Infinito va restituita la sua autenticita
un po'anarchica, fatta di piante antiche e
povere, come i cespugli di rosmarino e
gigli selvatici”. Il Leopardi buongustaio
amavail profumo del rosmarino anche
a tavola: il cuoco napoletano Pasquale
Ignarra gli preparava piatti intriganti con
gli odori del rosmarino e del timo.

La giornalista Licia Granello riconosce
alla pianticella una natura evocativa: “Il
rosmarino € un'erba capace di cambiare i
connotati ai piatti che incontra. Un'erba
tosta, che si porta addosso il DNA del Me-
diterraneo. Chiudi gli occhi, annusi e ti
ritrovi il sapore dell'estate al mare”.
Suggestivi, nel Canto del servo pastore, i
versi di Fabrizio De André:"Dove fiorisce
il rosmarino c'¢ una fontana scura/dove
cammina il mio destino c'¢ un filo di pau-
ra". Meno poetico Zucchero in Menta e
rosmarino, metafora per dire quanto luie
I'ex moglie fossero diversi e il loro amore
destinato a fallire:"C'incontreremo stase-
ra/menta e rosmarino/che ho preso a
calci le notti/per starti piu vicino”.
Affidiamo, in conclusione, unantica cre-
denza popolare alle fanciulle da marito:
alla vigilia di Sant’Agnese (il 20 gennaio),
intreccino un rametto di rosmarino con
uno di timo: vedranno in sogno il loro
amore e futuro sposo. Provare non costa
nulla. Non si sa mai.
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Il secondo sangue degli umani

Cosi defini il vino
Edmondo De Amicis.
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di Elisabetta Cocito
Accademica di Torino

| vino @ compagno di strada del per-

corso umano fin dai suoi albori, com-

plemento inseparabile dei piatti piu
semplici e di quelli piu arditi, colpevole,
talvolta, di tragici effetti, ma anche di ri-
flessi positivi sull'intelligenza, l'immagi-
nazione, la creativita e 'amore. Non &
quindi un caso che sin dall'antichita ne
abbiano trattato sommi poeti, romanzie-
ri illustri e autori di canzoni.
Arnaldo da Villanova, naturalista vissu-
to nel 1300, pare sia l'autore di un tratta-
to sui vini dove spazia tra alchimia,
teologia, scienza medica e credenze
popolari. E un libretto curioso, che ripor-
taricette dove il vino, combinato con altri
elementi, risulta una vera panacea per
quasi tutte le necessita. Secondo Arnaldo,
la bevanda non da solo benefici al corpo
chiarificando il sangue torbido, marende
gioiosa I'anima, concede sollecitudine,
audacia e prodigalita e predispone lo spi-
rito perché I'anima cooperi con il dolore
e la fatica. Sorprende il vino colorante
formato da allume e vino rosso ridotto sul
fuoco, da utilizzare per dare colore alle
guance delle dame. Il vino che invecchia

in inverno e adatto ai melanconici e ai
flemmatici, ritarda la comparsa dei capel-
li bianchi e migliora la vista.
Bartolomeo Sacchi detto il Platina, uma-
nista e raffinato gastronomo del 1400,
afferma “L'eta nostra produce certo vini
piu buoni di quanto lo siano gli uomini".
In effetti, nel Medioevo, come documen-
ta la letteratura dell'epoca, si beveva
molto; questo anche perché il vino era
probabilmente piu salubre dell'acqua, il
piu delle volte malsana e scarsa. | canti
dedicati alle osterie testimoniano I'im-
portanza della bevanda e la promiscua,
assidua e vasta frequentazione che le
caratterizzava.

Insospettabili personaggi
hanno dedicato al vino
erudite trattazioni

Lo stesso Brunelleschi, come ricorda il
Vasari, fece approntare un‘osteria sull'im-
palcatura della cupola del Duomo in
costruzione, per impedire agli operai di




Immersione, sui fondali marini, delle bottiglie di vino contenute in gabbie di acciaio inox a una profondita di 60 metri alla temperatura costante di 15°

scendere e perdere tempo nelle bettole
cittadine.

Molto pili vicini a noi, troviamo insospet-
tabili personaggi che al vino hanno de-
dicato erudite trattazioni. Nel 1890 si
tenne a Torino un “Ciclo di undici confe-
renze pubbliche intorno al vino tenute
da undici amici’, che annoveravano, tra
glialtri, personaggi quali Graf, Lombro-
so, Cognetti, Giacosa e De Amicis, che
intrattennero il pubblico parlando di
vino dalle piui diverse angolazioni: bo-
tanica, chimica, fisiologia, letteratura,
storia naturale ma anche del delitto e
della poesia.

Edmondo De Amicis chiuse il ciclo di
conferenze affrontando il tema degli
effetti psicologici del vino, presentan-
dolo come una potenza occulta capace
di agire sull'intelligenza, sullimmagina-
zione e sul sentimento, senza oltrepas-
sare, pero, i limiti della ragione oltre i
quali si entra nelle competenze del pro-
fessor Lombroso! Secondo De Amicis si
dovrebbe smettere di bere quando si &,

si,ancorain possesso di sé, ma gia in pre-
daaun senso difreschezza:"Allora le cose
ci appariranno ancora come sono, ma
contornate da un sottile orlo luminoso”.
“La voce é ricca e la parola é facile! | di-
spiaceri retrocedono nellombra...e, poi-
ché invino veritas, qualche segreto sfug-
ge”.Inalcuni, il vino accentua il desiderio
di solitudine: sono“gli arcadi dell'ebbrez-
za" cui il vino addolcisce l'indole. E poi
ancora: “C'e chi ha il vino amoroso e ri-
corda gliamori passati, le fugaci passioni,
tutto si ravviva e ci ringalluzzisce”. Di
certo ci sono due vini: il veleno che tra-
scina all'ozio e a volte alla tomba e c'e il
vino che fa alzare il calice, la fronte e
il pensiero, quello dell'allegria, quello
che scaldai nostri vecchi, che rinvigorisce
i convalescenti, che aggiunge un sorriso
all'amicizia e una scintilla al'amore. Que-
sto e il secondo sangue della razza
umana per De Amicis.

Poetici aggettivi usati
per caratterizzare il vino

Giuseppe Giacosa, drammaturgo, scrit-
tore e librettista, punta invece l'attenzio-
ne sui poeti del vino, dividendoli tra
quelli che lo hanno cantato e coloro che
lo hanno bevuto. Peri primiil vino & com-
pagnia, a volte allegra, a volte consola-
trice di affanni e lenitrice di malinconia;
perisecondi, avolte € miseria che gene-
rasgomento. Il vino, pero, non € maisolo
bene 0 male: se serve ad accendere la
fiamma della poesia va tenuto come un
bene al pari dell'amore.

Pensiamo inoltre alla poetica degli ap-
pellativi e degli aggettivi usati per ca-
ratterizzare il vino, parole evocatrici e
seduttive: ambrato, morbido, color
rubino, d'oro e speziato.

Grandi scrittori, uno tra tutti, Mario Sol-
dati ha raccontato il vino con sublime
poesia e ricchezza di sfumature tanto
che pare di assaggiarlo e di coglierne i
profumi mentre ne leggiamo.

Un produttore ligure ha fatto
maturare uno spumante classico
nei fondali marini

A conclusione, porto lI'esempio di un
produttore ligure della Riviera di Le-
vante che, qualche anno fa, e riuscito a
realizzare un suo ambizioso progetto:
far maturare un vino spumante classico
di vitigni autoctoni immergendo nei
fondali marini, al largo di Sestri Levan-
te, le bottiglie contenute in gabbie di
acciaio a una profondita di 60 metri, a
temperatura costante di 15 °C per 18
mesi. Prelevate dal mare, le bottiglie si
presentano incrostate di mitili, alghe,
coralli e conchiglie, proprio come le an-
fore antiche, affondate con le navi che
le trasportavano. Anfore ritrovate dopo
secoli, per caso o per ricerca, dai subac-
quei ancora piene del prezioso liquido.
Chissa se i posteri troveranno in fondo
al mare qualche bottiglia di Abissi (cosi
si chiama questo vino spumante) smar-
rita o dimenticata dal nostro vignaiolo:
sarebbe un lembo di storia enologica
che si rinnova.
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La tavola a Messina
al tempo di Antonello

In un romanzo

dedicato a

Santa Eustochia
(Smeralda Calafato),
canonizzata da
Giovanni Paolo I, le
prelibate pietanze sulle
tavole aristocratiche,
molte delle quali
consumate ancora oggi.

del Principe di Salina & diventato il

simbolo topico della cucina aristocra-
tica siciliana degli ultimi due secoli, grazie
allarappresentazione che ne fa Giuseppe
Tomasi di Lampedusa. Il monumentale
pasticcio, descritto con quasi maniacale
attenzione ai colori e ai profumi e al go-
dimento della vista nello scoprire tutte
le componenti della preparazione, & ri-
masto, nella tradizione messinese, sia
aristocratica sia popolare, in una versio-
ne giocoforza semplificata, nella“pasta
‘ncasciata’, piatto forte della cucina fe-
stiva di Messina.
Ritrovare in testi storici o letterari riferi-
menti cosi fedeli a una tradizione che non
si & mai smarrita non € certamente age-
vole, specie se si va molto indietro nel
tempo. Un recente testo letterario,
tuttavia, fornisce sorprendenti elemen-
ti storici sulla cucina messinese del
1400, negli anniin cui visse Antonello
da Messina, contemporaneo e vicino di
casa di una mistica messinese, Smeralda
Calafato, beatificata poco tempo dopo

I | timballo di maccheroni alla tavola
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di Francesco Trimarchi
Delegato di Messina

. Vista di Messina aEvc;Io dluccello in un dipinto di Filippo Villaridel 1752

la morte e canonizzata, come Santa Eu-
stochia, da Giovanni Paolo Il.

Sontuose cene in casa
della Santa contemporanea
di Antonello da Messina

Alla Santa messinese € dedicato un ro-
manzo di Lucia Abbate, L'orgoglio dei
Calafato, fedelmente basato su testi
storici relativi al tempo di Antonello da
Messina e di Smeralda, uno dei quali &
una biografia della Santa, scritta da Suor
Jacoba Pollicino, sua consorella nel mo-
nastero di clausura di Montevergine. Nel
romanzo si leggono alcune notizie di
notevole interesse, relative a una cena
approntata per ricevere uno dei preten-
dentialla mano della futura Santa. Oltre
a una zuppa di verdure dell’orto, le
stesse di oggi, biete (segheri) e cavo-
letti selvatici (cauliceddi), profumata
con curcuma e zenzero, spezie disponi-
bili in una citta di commerci e con un
porto di primaria importanza per l'indu-

stria della seta, i Calafato mettono in
tavola polli, agnello, maiale e uccel-
letti farciti di spezie prelibate. Si puo
notare la mancanza di carne bovina,
certamente dovuta alle peculiarita del
territorio, povero di pascoli per armenti.
In un‘altra occasione, per celebrare il fi-
danzamento che Smeraldarrifiuto, la ricca
famiglia aveva fatto preparare unazuppa
di verdure con ravioli ripieni di pecori-
no e uvetta (la tradizione dei ravioli in
Sicilia orientale risale al XIIl secolo); mac-
cheroni conditi in modo simile al cacio e
pepe romano dei nostri giorni; capponi
ripieni cotti nel lardo; maiale alla griglia
e frittelle dolci (ancora oggi consuma-
te con uvetta o ricotta dolce, chiamate
magnali) oltre al marzapane, la cui attua-
le eredita & nota in tutto il mondo come
frutta di martorana. Mancano, nel ro-
manzo, riferimenti alle preparazioni di
pesce, consumato piti di frequente e non
solo nelle grandi occasioni, essendo quo-
tidianamente disponibile in una citta si-
tuata sul pescoso mare lonio e nel mezzo
del suo Stretto, via di passaggio del pesce
spada da maggio ad agosto.
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L'arrosto morto

della tradizione eugubina

Un piatto semplice
che utilizza le carni
degli animali dell‘aia.

a falciatura dei foraggi, la mietitura

e la trebbiatura del grano costitui-

vano, un tempo, giorni felici, pieni
di vita, di allegria e di intenso lavoro, in
cui anche la cucina assumeva un ruolo
importante, se non fondamentale.
Per esempio, in occasione della treb-
biatura del grano, avvenimento molto
atteso per evidenti ragioni economiche,
occorreva tanto personale occasionale
per lo svolgimento dei lavori, ma le so-
stanze erano scarse. Le famiglie conta-
dine, per non ricorrere al bracciantato,
affrontavano quei lavori eccezionali in-
vitando giovani e meno giovani di altre
famiglie vicine, i quali, ormai per con-
suetudine, partecipavano a titolo gra-
tuito, in quanto sapevano, a priori, che
il loro contributo sarebbe stato sicura-
mente ricambiato, magari con un pran-
zo succulento. In tale contesto, quindi,
la cucina assumeva un ruolo impor-
tante e le donne facevano del loro
meglio per allestire un pasto ricco e
gustoso.
Gia dal giorno prima dell'arrivo della treb-
bia nellaia, si preparava la carne neces-
saria per questo pranzo daricordare; oche,
anatre, conigli, polli maturi e ruspanti.
Naturalmente il menu era semplice in
confronto ai banchetti di oggi per cresime
0 comunioni: oltre a qualche antipasto e
ai primi, I'arrosto morto era il piatto
forte e dirigore. Una pietanza semplice
ma sicuramente con il suo fascino, le cui
origini, come si dice, si perdono nella not-
te dei tempi.

di Aldo Agostinelli
Accademico di Gubbio

Larrosto, nel Medioevo,
compariva sulle tavole dei nobili

Nel Medioevo, sono memorabili i ban-
chettialla corte di duchi, marchesi e prin-
cipi. Gli arrosti pili elaborati e sofisticati,
fatti con pollame e selvaggina, erano
portati in tavola al cospetto e al giudizio
di raffinati e prestigiosi invitati.

Alla corte dei Gonzaga, lo stesso marche-
se Francesco ll e sua moglie Isabella d'Este,
in tali particolari occasioni, si prestavano
a ordinare il necessario.

Ne & d'esempio questa lettera di Isabella,
ripresa dal libro di Giancarlo Malacarne
Sulla mensa del principe, inviata presso il
siniscalco dei cugini del ramo cadetto di
Luzzara:"Mandando noi Ludovico, nostro
pollarolo per condurci dila certa quantita
de pollami per uso nostro, pregamovi che
per amore et rispetto nostro lo vogliate
lassare venire dentro di quella terra a ex-
trahere la ditta quantita de polastre..."
Tornando al giorno della trebbiatura,
nell’aia, c'era un‘atmosfera di allegria e
in cucina il clima non era da meno; in pit
si svolgevano ampi confronti fra le donne
su come si dovesse cucinare |'arrosto mor-

to:l'arrosto con l'oca doveva avere la sua
ricetta e I'arrosto fatto con le altre carni

un‘altra.

Sono passati tanti anni da quei tempi, e
la societa in generale &€ cambiata mol-
tissimo, ma laricetta dell’arrosto mor-
to ancora é attuale; il pollame intero
o tagliato a pezzettoni si cuoce nel
suo sugo con I'aggiunta di pochi aro-
mi, cipolla, sedano, carota, pepe e vino.

E importante sequire
costantemente il processo
di rosolatura della carne

Per cucinare un buon arrosto € indispen-
sabile I'uso di una teglia robusta e di
giuste dimensioni e poi seguire costan-
temente e puntigliosamente il processo
di rosolatura della carne, che suggerira
i tempi giusti per I'aggiunta degli aromi
che sivogliono usare. In conclusione, si
tratta di una cucina essenziale, che
conserva ed esalta i profumi delle carni
usate e che mantiene il suo fascino per-
ché racchiude in sé storia, ambiente e
cultura.

Lunga vita all'arrosto morto.
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Giorgio Bocca alla“guerra”

del testarolo

La lunga e anche
divertente polemica
tra gli appassionati

di cucina lunigianese
e il “ruvido” giornalista
che aveva denigrato
testaroli e vini

della Lunigiana.
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di Giuseppe Benelli
Accademico della Lunigiana

iorgio Bocca, “I'anti-italiano” ru-

vido e duro, con i“connotati cel-

tici, appena romanizzati” (come
scrive di se stesso); il grande giornalista
di cui ricorrono i cento anni dalla na-
scitaa Cuneo, il 18 agosto 1920 (muore
a Milano il giorno di Natale del 2011),
non & mai compiacente con i vizi degli
italiani. Nel settimanale “L'Espresso” del
giugno 1980, scrive I'articolo Ed ecco
le brutte maniere da conservare, dove
consiglia di“rifiutare la degustazione
dei vini della Lunigiana, specie i bian-
chi, color urina pallida e allontanare
con un gesto fermo i testarelli o testi-
colli, o tenerelli che sono un‘altra spe-
cialita della ubertosa zona, specie di
rospi di pasta bollita”.
Al giudizio gastronomico di Bocca ri-
spondono prontamente alcuni pro-
duttori di vino bianco, come il conte
Nino Picedi, ristoratori e amministra-

tori, studiosi e appassionati di cucina
lunigianese, ma anche giovani goliar-
di che, riuniti nel foyer del Teatro della
Rosa di Pontremoli, si divertono a scher-
nire i gusti enogastronomici del giorna-
lista con lettere dialettali e scurrili.

Larisposta piu pertinente
la pubblica, su “La Nazione’,
il giornalista Mario Ferrari

Tuttavia, la risposta piu pertinente ed
elegante la pubblica, nel quotidiano“La
Nazione” del 9 giugno, Mario Ferrari
con l'articolo I “testaroli” per le occa-
sioni. Ferrari, consigliere della Corte dei
Conti e giornalista noto con lo pseudo-
nimo di “Agricola’, scrive che forse a
Bocca hanno fatto bere “Quello che nel
nostro lessico famigliare eufemistica-
mente chiamiamo ‘agretto di Valdima-
gra, comunemente noto come‘vino per
battezzar le civette; fatto con Trebbiano
e'pisacra; uve che in Lunigiana non ma-
turano mai. [...] Ma coi bianchi superio-
ri - il dolce di durella ed albarola, simile
al piculit veneto, il secco di bracciola,
vermentino e turcanesa che sta alla pari
di qualsiasi brut - il discorso & ben altro”.
Per quanto riguarda i testaroli, conti-
nua Ferrari, “Saranno anche ‘rospi, ma
non sono né‘pasta’né bollita”.“Essi pren-
dono nome dai ‘testi; strumento di
cottura inventato alcuni millenni prima
del forno, e formato di due parti: una
specie di teglia (testo sottano) e un co-
perchio a cupola (testo soprano). Fatti
una volta di una grigia argilla refrattaria
del luogo, oggi di ghisa porosa, vengo-
no arroventati su un vivo fuoco difasci-



ne. Roventi che siano, si adagia il testo
sottano nella cenere calda, vi si versa
dentro una pappetta leggermente sala-
ta fatta con molta acqua e poca farina,
e si copre il tutto col testo soprano sul
quale si ammucchia la residua cenere
calda della fascina. A cottura finita, si
trova nei testi una specie di tozza crépe
morbida per la molta umidita che anco-
ra contiene. Per renderla ancora piu
voluminosa, la si taglia a quadri e la si
inzuppa (/a’s tors) nell'acqua bollente
senza, pero, farvela cuocere, visto che e
gia cotta nei testi. Naturalmente una
roba simile, per essere commestibile,
deve esser condita con qualcosa di pic-
cante: aglio e basilico tritati, con peco-
rino vecchio grattugiato e olio acerbo,
verde e che pizzichila lingua (non la gola,
perché quello sarebbe olio fatto con
olive andate a male)”.

Per Bocca gli italiani sono piti
legati a cibi e vini casalinghi
che alle vicende politiche

Grande stupore e meraviglia leggere su
“L'Espresso”del 13 luglio 1980 I'articolo
di Bocca Testarolo tu sei la mia patria.
Delle centinaia di lettere, che esprimono
“sdegno e commozione’, il giornalista
cita solo quelle dei giovani goliardi pon-
tremolesi che silo insultano, malo pren-
dono anche scherzosamente in giro.
Tutto questo per consentire a Bocca di
sentenziare che “Si capisce da queste
lettere perché le corruzioni dei gover-
nanti non cambino il voto e le azioni del
terrorismo non incidano davvero sulla
Nazione: gliitaliani se ne fregano, la loro
antica passione pagana, il loro inesausto
legame con il Genius loci sono i testaro-
li o le piadine o gli agnolotti o gli spa-
ghetti con relativi vini casalinghi". Per
poi soffermarsi sulla lettera appassio-
nata che fonda la Resistenza sui te-
staroli: “Carissimo Giorgio Bocca, ho
pianto quando ho letto del vino bianco
‘piscio’ e dei testardi. Ho pianto perché
quel vino e quei testardi hanno sfamato
la mia gente e tuttii partigiani che han-
no combattuto sui monti della Lunigia-

na, [...] matu forse haifatto il partigiano
in qualche villa borghese di Torino per-
ché ti avrebbero fatto schifo cibi e vini
della povera gente”. Larisposta di Bocca
sorprende perché non capisce o fa finta
dinon capire la provocazione.”No, caro
Roberto, mi dispiace, da partigiano non
stavo in una villa a Torino, ma a Monfor-
te d'Alba, da Felicin, quello con la stella
della guida Michelin: lui tirava fuori il
Barolo di venti anni e diceva:‘Per non
farglielo bere ai tedeschi beviamolo pri-
ma noi’ Non era sempre andata cosi, si
intende: in val Varaita mangiammo per
venti giorni castagne bollite. E qui si
pone il problema: potrei dire che le ca-
stagne bollite mi fanno tristezza senza
offendere la Resistenza?”.

Testaroli e vini lunigianesi
vengono gustati perfino
nella sede del CSM

Dall'articolo, la“guerra” del testarolo ri-
prende subito vigore. A quel tempo il
pretore di Pontremoli Enrico Ferri, il
futuro “ministro dei 110 km all'ora’, & a
Roma nel Consiglio Superiore della
Magistratura. Il collega e amico Mario
Almerighi, “pretore d'assalto’; gli chiede
che cosa siano questi testaroli contro i
quali si accanisce cosi pervicacemente
Giorgio Bocca. Ferri organizza una“spe-
dizione punitiva”calando da Pontremo-
li su Palazzo dei Marescialli a Roma con
i testaroli e due damigiane di vino bian-
co.Inaccordo conil vicepresidente Ugo
Zilletti, alla chiusura dei lavori, entrano

gloriosamente, nella sala rotonda del
Consiglio, le signorine Angiolina e An-
tonietta della trattoria pontremolese
“Bbssé” con vassoi fumanti di testa-
roli profumati. Il vino, reperito sapien-
temente da Don Giovanni Fogola, co-
rona il piacevole incontro che viene
talmente apprezzato da spingere mol-
ti dei presenti a gridare:“Vivai testaro-
li, viva la Lunigiana e abbasso Bocca!"
Almerighi diligentemente redige il
verbale della seduta e lo invia al gior-
nalista. A tutto questo Giorgio Bocca
reagisce male. Come ha preso sul serio
le provocazioni studentesche, anche
I'iniziativa dei magistrati del Consiglio
Superiore non gli € piaciuta. Lo testi-
monia Mario Spagnol, il grande edito-
re della Longanesi, al Premio Bancarel-
la 1982, quando mi riferisce che invano
aveva consigliato a Bocca di non met-
tere nel suo nuovo libro, In che cosa
credono gli italiani?, la vicenda dei
testaroli. Ma il cocciuto scrittore nel
capitolo “Tra I'Europa e il campanile”
ricorda le “centinaia di lettere al gior-
nale, di tutti i tenori e timbri, patetiche,
indignate, scurrili” e conclude: “una
replica ironica provoca altre ondate di
sdegno, la Lunigiana ormai mi é proi-
bita". Cosi il testarolo, umile servitore
del gusto, principe del palato di uomi-
ni semplici ma ricchi di sapienza, non
e riuscito a fare la pace con Bocca. La-
mico dei deschi contadini nella quiete
della magica Lunigiana, che accoglie
castelli e statue stele, accompagnato
da un vino bianco spigoloso ma ama-
bile, ha atteso invano il ritorno in val di
Magra di Giorgio Bocca.
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Go, il piccolo re dilaguna

Doppia pinna dorsale,
bocca carnosa, livrea
giallo verdastra

con molte macchie nere
ben distribuite,
dimensioni medie

di quindici centimetri:
ha carni virtuose.

dedicato Maria Teresa De Marco."Per

riuscire a pescarli ci vuole un misto di
vocazione e ostinazione. Per ottenerne
il massimo e il meglio in cucina, capar-
bieta e amore”. Un mix diingredienti che
incuriosisce ad approfondire la loro co-
noscenza. | go sono piccole creature dei
fondali dilaguna, in primis Venezia, ma
anche Grado e Marano lagunare. Un

I [ miglior biglietto da visita glielo ha
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di Giancarlo Saran
Accademico di Treviso

tempo erano considerate squame di
seconda scelta, cibo per poveri se non
addirittura merce di scambio quandola
moneta era un lusso. Eppure avevano
incuriosito, sin da tempi non sospetti,
Marziale e pure Bartolomeo Scappi,
rinascimentale cuoco dei Papi nonché
tra i primi a mettere per iscritto i segre-
ti delle migliori ricette, che cosi li descri-
ve nel 1570:“l pescatori li cuociono alla
brace, si friggono nell'olio come gli altri
pesci e si servono caldi con sugo di me-
langole” (cioe arance amare). Ancora sino
alla fine del 1800, al mercato di Rialto,
ne venivano trattate circa settanta ton-
nellate 'anno, non poco per dei presun-
ti carneade dei fornelli.

lrisotto ai go é tra le migliori
attrazioni di Burano

Negli ultimi decenni, causa le modifiche
ambientali, sono diventati merce rara

e purericercata per chihaavuto laven-
tura di provarne le indubbie qualita, una
su tutte il loro famoso risotto, tra le mi-
gliori attrazioni di Burano, l'isola dei
merletti, ma anche dei pescatori per
antonomasia in quel magico “orto di
terra e di acqua” rappresentato dalla
laguna. Go, testimonial della sua isola,
in un servizio televisivo dell'americano
Anthony Bourdain, cuoco e regista, nei
suoi pellegrinaggi golosi in giro per il
mondo.

Andar per go, un tempo, era considera-
to un mestiereto, un‘attivita che serviva
ad arrotondare le entrate di giovanetti
e pescatori in pensione. Qualche croni-
stalocale é arrivato a individuare sino a
otto “specialisti” diversi, anche se poi
erano due le principali categorie. | go-
anti e i brassarioli (cioé quelli che pe-
scavano a braccia). Curiosita mia fatti
capanna! Meglio riavvolgere la trama e
partire dagli inizi.  go sono piccoli pe-
sci che raggiungono le dimensioni
medie di quindici centimetri. Vivono




nei fondali dove si nutrono di microrga-
nismi, di piccoli crostacei e molluschi. Vi
sono anche i goati de mar, cioé quelli
che vivono al largo dell’Adriatico, che
possono raggiungere i venticinque cen-
timetri, ma ¢ altra tipologia. | maschi
costruiscono le loro tane, anche sino alla
profondita di un metro, attorno alle zo-
stere, sottili piante dalle lunghe foglie
nastriformi. Tane con regolare porta
d’entrata e di uscita, giusto per ottimiz-
zare il ricambio ambientale.

Le uova vengono deposte
sulle radici delle zostere,
piante dalle lunghe foglie

A primavera, “de san Jsepo el go el fa el
leto", ossia costruisce il suo talamo attor-
no alla meta di marzo, nei dintorni del
giorno di San Giuseppe. Stagione degli
amori, cosi che nel silenzio delle nottiin
laguna pud capitare di sentire i loro ri-
chiami. Piccolo ma vigoroso, tanto che
pud arrivare ad accoppiarsi, successiva-
mente, anche con una decina di goate,
cosi sono chiamate le sue partner. Se le
trovate al mercato di Rialto, dal ventre
ricco di uova, ve le presentano come
“panzone”. Uova che vengono deposte
dalle femmine, a gruppi, sulle radici del-
le zostere, per dar loro il necessario an-
coraggio e non farle portare via dall'al-
ternarsi delle maree. Pur se le pulsioni
da lagunar lover li fanno sembrare cre-
ature diincerta virtu, i go siriveleranno,
poi, genitori attenti e premurosi. Pre-
sidiano il loro nido come un fortino te-
nendo lontano altre pinne malintenzio-
nate. La pesca li vede preda possibile,
trail finire dell’'estate e I'autunno, quan-
do arrivano alle dimensioni di circa
dodici centimetri, che raggiungono in
poche settimane. Sembrano mansueti
se non addirittura affetti da pigritudine,
ma si possono rivelare saette quando
c'& da procurarsi il cibo oppure fuggire
alle mire dei loro cacciatori. Qui entrano
in gioco varie strategie. Le piu eleganti
prevedono l'uso di piccole gabbiette,
dette nasse o chebe (gabbie) da go. | piu
sbrigativi (i brassarioli) andavano di brac-

ciadentro le tane e raccoglievano a man
bassa quanto natura offriva. Gli animi
piu sensibili riponevano poi qualche
esemplare dentro la tana divelta, quale
augurio di nuove e future stagioni di
pesca. C'era anche chi, piti grossolano,
sondava con una specie di bastone i
fondali e, quando intercettava unatana,
al fuggire delle piccole creature le rac-
coglieva con capaci retini.

Va spinato con molta pazienza,
ma il risultato vale la sAda

Il go o siama o siignora, tra i fornelli. Va
infatti spinato con molta pazienza, ma
poi il risultato vale la sfida. Il segreto &
giocarsela bene nel valorizzarne la pre-
parazione del fumetto con testa, lische
e alcune verdure, quali cipolla, carota,
sedano. Quindi si dispongono i filetti in
padella con il classico soffritto e si inizia
a ottimizzarne la cottura con il riso, ge-
neralmente Vialone nano. E una delle
poche preparazioni ittiche in cui & con-
cessa la mantecatura con burro e for-
maggio. Nelle varianti tra le calli, si puo
trovare anche quello cui viene dato il
turbo con un po’di brandy e succo di
limone. Go eclettico che, a seconda del-
la pezzatura, puo trovare anche altre
preparazioni che lo valorizzano. Quelli
piu grandi si possono preparare alla gri-
glia o in umido come in frittura assieme
allealici. I pit piccoli, in minestre, brodi,
ma anche con un abbinamento fuori
spartito, con pasta e fagioli. Poi ci sono
le maciarelle, i go baby. C'& chili usa come

esca per pezzi grossi, branzini in primis,
ma possono anche finire fritti al cartoc-
cio, in un mix il pit svariato. Un tempo,
sulle piccole barche dei pescatori, si usa-
vail goin broeto: venivano cottiin acqua
di mare acidulata con aceto.

Il go si presenta con una fisiognomica
chelofariconoscere subito. Doppia pin-
na dorsale, bocca carnosa, livrea giallo
verdastra con molte macchie nere ben
distribuite. Le sue carni sono virtuose.
Ricche di proteine, vitamine e sali mine-
rali, per un valore medio di 74 Kcal per
100 g (circa un terzo delle alici). Go che
non si nega a interpretazioni extra culi-
narie. Se a Gorizia vi danno del... testa
di guda (cosi € chiamato da quelle par-
ti) non & proprio da prendere come un
complimento. A Trieste, nella memoria
collettiva, i pit anziani ricordano ancora
santa Maria del Guato (la nomea trie-
stina del nostro piccolo protagonista),
che non € una cattedrale, ma la vecchia
pescheria, edificata agli inizi del 1900
da un famoso architetto. Tale la possan-
za, con vista adriatica, che ricordava una
cattedrale: tre navate, una specie di cam-
panile che, in realta, era un artifizio ar-
chitettonico per celare un pit materiale
impianto per la distribuzione dell'acqua
salata ai banconi di pietra addetti alla
vendita. Un ossimoro, quindi, la maesto-
sita dell'edificio rapportata a una delle
creature piu piccole del mare. Oraiil luo-
go é diventato un museo d‘arte moder-
na, il Salone degli incanti. Chissa se, nel
subconscio, si rifa ancora agliincanti del
pescato della vecchia Tergeste, tra cui
spiccava, protagonista discreto, il picco-
lo guato, il go dei lagunari.
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La nuova Dop del cappero
delle isole Eolie

Questa eccellenza
alimentare italiana, ora
é protetta nell’'Unione
Europea, insieme ad
altre trentadue Dop/Igp
siciliane.
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di Attilio Borda Bossana
Accademico di Messina

a Sicilia ha una nuova Denomina-

zione di Origine Protetta: & il cap-

pero delle isole Eolie che, sulla Gaz-
zetta ufficiale Europea, € stato registrato
come prodotto Dop. La Commissione
Europea lo aveva deliberato a Bruxelles,
il 30 aprile 2020, e con la pubblicazione
della decisione, il disciplinare é ora at-
tivo e permette di coltivare capperi su
tutto I'arcipelago delle Eolie, per ottene-
re un prodotto di“Colore verde tendente
al senape con striature violacee; sapore
intenso e pungente; odore aromatico,
forte, senza alcuna inflessione di muffa
o odori estranei; calibro non inferiore a 4
mm per i capperi; calibro non superiore
a 20 mm per i cucunci”.

Il cappero € una perenne suffruticosa
spontanea o inselvatichita su rocce e muri
delle coste mediterranee, ma € nelle iso-
le Eolie, che i boccioli (capperi) della
pianta e le sue fruttescenze (cucunci),
assumono fragranza e corposita, donan-
do sapore e aroma a molti cibi e pietanze.
Gia nel 1568, monsignore Domenico Ro-
moli, detto il “Panotto’, nel suo La singo-
lare dottrina, edito a Venezia, annota che
mangiato in insalata con“Petrosemolo e
qualche altra herbetta, incita I'appetito
molto”. Il cappero era conosciuto sin
dall’antichita e se ne trova citazione anche
nell’Antico Testamento. Dioscoride Peda-
nio, botanico e medico dell'antica Grecia,
vissuto nella Roma imperiale sotto Nero-
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ne, con Galeno, medico di corte imperia-
le del Il secolo d.C., ne suggerivano le
virtu di energico diuretico, analgesico
contro il mal di denti, e persino contro le
durezze della milza e i vermini dell'orec-
chio.

Il vino di cappero, ottenuto dalla
macerazione della scorza nel
vino rosso, ha proprieta digestive

La letteratura officinale di oggi indica la
pianta come tonica, stimolante e ape-
ritiva, riconoscendo al cappero anche
proprieta digestive, tanto da rivendica-
re le qualita medicinali del vino di cap-
pero, che si prepara facendo macerare a
lungo 60 g di scorza in due litri di vino
rosso e assaporandone un bicchierino
prima o dopo i pasti.

Ai capperi, oltre che una grande e costan-
te presenzain cucina, vengono attribuite
proprieta medicamentali come antispa-
smodico, detergente, diuretico, tonico, e,
freschi, contengono un flavone restaura-
tore delle pareti dei vasi capillari.
Capperi e cucunci, oltre che per aperiti-
vi e tartine, costituiscono la base per
molti piatti utilizzandoli “dissalati’; se-
condo una procedura da manuale che i
vuole sciacquatiin acqua e poi bolliti per
un paio di minuti, quindi scolati e lascia-
ti per mezza giornata in acqua fredda che
va cambiata frequentemente. Pili celere
la procedura senza bollitura, lasciandoli
pil tempo in acqua fresca, specie per
insalate tipiche delle Eolie come quel-
la con capperi, cucunci e pane casereccio
sbriciolato in grossi pezzi con aggiunta
di aglio, menta, basilico, origano, pepe-
roncino, succo di limone e olio d'oliva.

Numerose le ricette che fanno
ricorso al cappero

Numerose le ricette che fanno ricorso al
cappero, dal riso nero ai capperi di Sa-
lina, agli spaghetti con capperi e ‘cca
muddica (pangrattato abbrustolito in
tegamino con un po’di olio), alle pen-

nette eoliane, al pesce spada al vapore
“cu chiapparu”. Anche la tartare di carne
ai capperi o le triglie al cartoccio sono
piatti arricchiti ed esaltati da questa ec-
cellenza alimentare italiana, ora protetta
nell'Ue, insieme ad altre trentadue Dop/
Igp siciliane.

Il cappero, intanto, con le sue qualita
“energetiche’, ha ridato vigore alla con-
trapposizione tra Lipari e i tre comuni di
Malfa, Leni e Santa Maria Salina i quali,
dal 1910, fanno capo a Salina, che coni
produttori del cappero del territorio
dell'isola non si riconoscono nella richie-
sta della Dop, e per i qualiil“cappero di
Salina” deve mantenere le sue peculia-
rita e non mescolarsi con i frutti dell’o-
monimo arbusto che si producono su
altri territori.

La Commissione Europea aveva gia rice-
vuto, dalle tre amministrazioni di Salina,

una notifica di opposizione comprensiva
didichiarazione di opposizione motivata,
definendola, pero, irricevibile.

A prescindere dal sodalizio tra i capperi
e lisola di Salina, che affonda le radici nel
1800, c'¢ da registrare che dal XIX secolo
i commercianti della Penisola e di alcuni
empori del Mediterraneo si dirigevano
sull'isola siciliana per acquistare e poi
rivendere i preziosi boccioli verdi.
Capperi freschi senza alcun sapore ma
che, dopo il trattamento con aceto o con
sale, acquistano un aroma particolare
dovuto a processi enzimatici. Nell'arci-
pelago eoliano, oltre per la terra vulca-
nica, il vento e il mare, & la procedura di
trattamento - dalla salatura, ai rimesco-
lamenti, alla scolatura - che ne fa un pro-
dotto che oltre a qualita nutrizionali,
medicinali e cosmetiche & apprezzato
nella preparazione di molte ricette.

SPAGHETTI SAPORITI Al CAPPERI

Ingredienti: 400 g di spaghetti, 300 g di pomodori maturi, 3 spicchi d’aglio,
sale, peperoncino rosso in polvere, 2-3 foglie di basilico, olio extravergine
d'oliva, alcuni capperi dissalati, caciocavallo grattugiato.

Preparazione: pelare i pomodori e, dopo aver eliminato i semi, tagliuzzarli e
versarliin un’insalatiera con gli spicchi d’aglio affettatifinemente, sale, pepe-
roncino, basilico, capperi e olio. Mescolare bene, coprire il recipiente e fare
riposare per almeno 3 ore. Lessare gli spaghetti e, quando saranno al dente,
versarli in un piatto largo con la salsa e il formaggio grattugiato.
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Mele per tutti i palati

Da giugno a novembre
maturano diverse
varietd, ognuna

con colori e sapori
differenti.
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di Marta Villa
Accademica di Trento

olti pensano che sia l'autunno
il mese delle mele e della loro
raccolta nei fondovalle monta-

ni e nelle vallate, dove questo prelibato
frutto cresce prendendo tutta I'energia
dell'ambiente circostante trasformando-
lain colori e sapori unici, ma si sbagliano.
Certamente la mela & un frutto autunna-
le, perché la maggior parte delle varieta
che conosciamo arriva sulle nostre tavo-
le fresca proprio in questa stagione, ma
vi sono alcune speciali cultivar, molto
antiche, che invece hanno maturazio-
ni piul precoci e ci permettono di gu-
starne la fragranza anche in pieno
periodo estivo.

Incontriamo, nel mondo poliedrico e
meraviglioso di questo frutto proibito,
Giustino Margoni, agricoltore biologico
trentino e il suo frutteto: in Valle dei La-
ghi, il simpatico contadino coltiva varieta

di mele da decenni e conosce i suoi al-
beri uno per uno. Passeggiando in questo
luogo fuori dal tempo, racconta delle
diverse varieta e per ognuna ha un aned-
doto o un consiglio. Ha piantato lui stes-
so molti di questi alberi, alcuni di loro
sono un'eredita di quando ha acquistato
la terra: sono qui almeno da un secolo.
Sono quelli, lo dice abbassando la voce,
che produconoii frutti pit buoni, ma che
nessuno vuole comperare, quelli senza
nome, selvatici e dimenticati.

La “mela di giugno”
é piccola, croccante,
dalla buccia verde e rossa

La maturazione della prima mela in mon-
tagnaavviene gia a giugno: ¢ quella che
gli agricoltori chiamano “la mela di giu-
gno’, piccola, croccante, dalla buccia ver-
de erossa e dalla polpa bianca e sontuo-
samente profumata. Essa, infatti, ha
raccolto il meglio dello shalzo termico
tra giorno e notte tipico della prima-
vera e ha saputo cosi rielaborare, nella
buccia e al suo interno, una mescolanza
di sapori aspri e dolci che la rendono
unica e ottima da consumare fresca o in
centrifugati.

La seconda mela a maturare, e quindi
a essere pronta per il suo consumo nelle
Alpi orientali italiane, lega invece il suo
nome alla Santa che la protegge e che
secondo la tradizione la rende perfetta:
Sant’Anna, che si festeggia il 28 luglio.
Proprioin questa data, tale varieta antica
(laSant’Anna Moreno) raggiungeil suo
acme: ha labuccia screziata e un sapo-
re inconfondibile, ancora un po’aspro



ma con aromi e sentori quasi agruma-
ti. Inagosto, finalmente, arrivano le note
Royal Gala e Red Delicious accanto alla
Gravenstein, antica cultivar tedesca,
dalla polpa succosa e dall'aroma delica-
to: sono proprio queste le mele che dis-
setano quando fa molto caldo e che e
utile portare con sé nelle passeggiate in
quota.

Settembre e ottobre, quando le tempe-
rature cominciano a farsi piu fresche, sono
i mesi in cui vengono a maturare le di-
verse varieta che troviamo pit facilmen-
te anche nella grande distribuzione: le
Pinova, le Topaz, belle da vedere e da
mangiare, le Fuji, le mele pil mangiate
al mondoin assoluto, e le diverse renet-
te, facilmente riconoscibili per il sapore
un poco piu acidulo, deliziose sia fresche
Sia cotte.

La Renetta Canada ruggine, originaria
proprio del Trentino, in particolare del-
laVal di Non, per esempio, & una varieta
molto antica e ideale sia per il consumo
datavolasia per ricette di dolci: in Austria
e fra le predilette per lo strudel. Ha un

profumo e un sapore gradevoli e matura
gia verso lafine di settembre. La Bella di
Boskoop, diffusa soprattutto nel nord
Europa e proveniente dall'Olanda, ma-
tura nei primi giorni di ottobre ed & una
sinfonia di profumi, con sentori che
tendono quasi alla rosa: si pu6 consu-
mare sia cruda sia cotta.

La Renetta Champagne, dopo
colta, continua la maturazione
cambiando sapore ogni giorno

Una tra le ultime a venire raccolta, in
novembre, é la Renetta Champagne
o Napoleon, di origine francese come
testimonia anche il nome, interessante
perché, staccata dallalbero, continuala
sua maturazione cambiando sapore
quasi ogni giorno: quindi per il palato
una sorpresa continua.

Da ultimo, non ¢ possibile non ricordare
le mele semiselvatiche, che crescono
con intemperanza e quasi con una vena

di caparbieta in alberi dimenticati, spes-
so al confine tra il mondo coltivato
dell’Alpe e il bosco. Sono mele bellissime
da vedere, con colori esclusivi, varianti
dalrosso al verde chiaro e mescolati tra
loro e dai sapori introvabili, continua-
mente fusi tra loro nello stesso frutto.
Sono una scoperta e una gioia se per caso
ci siimbatte in esse: racchiudono anche
un ricordo antico, di furtivi squardi per
scegliere la migliore e di rapidi gesti per
coglierle e infilarsele nelle tasche. Sanno
di erba e fieno tagliato; raccontano storie
quasi magiche e ciriportano a untempo
favoloso, forse quello del giardino dell'E-
den.

Quando poi si pensa alle mele a occhi
chiusi, piu che unimmagine, spesso sov-
viene un profumo: quello della torta o
dello strudel, soprattutto nelle vallate
montane. Le nonne, infatti, sapevano
molto bene quale mela usare per prepa-
rare con la propria ricetta segreta, tra-
mandata solo a chi meritava veramente
di conoscere l'antica arte, il tipico dolce
autunnale-invernale. Infatti, non tutte le
mele hanno unaresa eccellente se cot-
te: & necessario trovare quel delicato
equilibrio di gusto che sappia mesco-
larsi con sapienza agli aromi di cannella,
pinoli, uva passa e pasta sfoglia o frol-
la, a seconda della tradizione.

Le classiche mele gialle o rosse, quindi,
sono solo la punta di una piramide infi-
nita di specie, anche nelle nostre Alpi,
che € un piacere andare ad assaggiare e
scoprire. Il suggerimento allora ¢ di an-
dare per campi e cambiare il vecchio
adagio una“mela al giorno..." con“una
mela diversa al giorno” per coltivare,
con un morso, sia il corpo sia lo spirito e
riscoprire qualche antica ricetta nascosta
nelle pieghe della memoria dei nostri
ricettari di casa per assaggiare sapori or-
mai dimenticati!
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La trippa e Firenze

E stata definita come
l'emblema dell'anima
piti vera e popolare
della citta.
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di Stefano Faucci
Accademico di Firenze

a trippa che, come & noto, rientra

nel novero del cosiddetto “quinto

quarto’, pur essendo un piatto che,
variamente preparato, si trova nella cu-
cina di molte regioni italiane, a Firenze
(ove é preparata con la croce e la cuf-
fia) @ una vera istituzione, tant'@ che
I'attuale Sindaco, alcuni anni or sono, nel
presentare un libro sull'argomento, ebbe
ad affermare“Se il Giglio & il simbolo sto-
rico e nobile della citta, la trippa € forse
I'emblema della sua anima piu vera e
popolare”. Credo che tale affermazione
risponda al vero; infatti la trippa, nonché

il lampredotto (nome tutto toscano per
indicare I'abomaso, il vero e proprio sto-
maco), sono cosi compenetrati nella
realta fiorentina, che ancor oggi, nella
societa globalizzata e del web, girando
per il centro storico o per la periferia del-
la citta, si possono incontrare (attualmen-
te sono circa 23) i caratteristici vendito-
ri ambulanti di trippa, i trippai.

Definire questo mestiere storico non &
certo un azzardo, in quanto, a Firenze,
gia nel 1792, vennero censiti nel Merca-
to vecchio (lo spazio oggi occupato da
Piazza della Repubblica) due veri e pro-



pri trippai e nel 1793, nei Regolamenti
perimercati, si prevedeva che i macellai
potessero vendere la trippa ai trippai, i
soli che avevano il permesso di “portar
trippa alle case”.

| trippai, ancora oggi, vendono
trippa e lampredotto
da gustare al momento

Ancor 0ggi, in citta, non si puo parlare
di trippa o lampredotto, senza che la
mente corra ai trippai, che continuano a
vendere, ora come allora (sia pur avva-
lendosi di attrezzatissimi chioschi, fis-
si 0 mobili, e non piu dei tradizionali
barrocci o tricicli, prima a pedali e poi
motorizzati), trippa e lampredotto per
asporto o da gustare direttamente al
momento. E come non ricordare la vivi-
daimmagine che Pratolini, in un brano
de Il quartiere, da dei garzoni che, con
il pane croccante tra le mani, si affollano
attorno al trippaio sul cui carretto“fuma
nellavaschetta il ampredotto”? Lo scrit-
tore racconta anche che nel quartiere “di
la d’Arno’, nel 1800, si sviluppo (tanto da
divenire una delle attivita che connota-
vano il rione) la lavorazione della trippa,
dalla pelatura, sgrassatura, cottura e raf-
freddamento. E da San Frediano partiva-
no i trippai per poi andare a venderla nel
resto della citta.

| trippai, antesignani del moderno
street food, veri e propri cuochi di stra-
da, preparano gustosi piatti a base di

trippa, sia con ricette tradizionali, come
I'insalata di trippa (condita con cipolla,
basilico, prezzemolo, sale, pepe, olio ex-
travergine, aceto e limone), oppure la
classica trippa alla fiorentina, il lam-
predotto in zimino o lesso accompagna-
to da salsa verde, da gustare magari
all'interno di un panino (il famoso“pani-
no al lampredotto”), sia conricette alter-
native legate alla fantasia dei cuochi
stessi. E quindi, forse, merito piu dei
trippai che dei ristoranti (anche se ulti-
mamente la tendenza sembra invertita)
o di molti libri di cucina, i quali in realta
lo maltrattano (con eccezione di quelli
relativi alla cucina fiorentina o toscana),
se questo tipico piatto fiorentino ha man-
tenuto la propria tradizione. Del resto,
abbiamo testimonianza di quanto la
trippa sia radicata nella tradizione, oltre
che nel citato brano di Pratolini, anche
in Collodi, quando, ne Le avventure di
Pinocchio, racconta della cena all'Osteria
del Gambero Rosso, dove il Gatto, tra gl
altri piatti, divora ben “quattro porzioni
di trippa alla parmigiana”.

Senza dimenticare Francesco Redi che,
alla corte di Cosimo Ill de’ Medici, sul fi-
nire del 1600, affermava che “il lampre-
dotto di daino & vieppiu gentile, teneruc-
cio e saporoso di qualsiasi voglia altra
bestiaccia” o, il fratello Giambattista che,
prevedeva la trippa, tra gli antipasti caldi,
nel menu di un pranzo offerto ai nobili
fiorentini, tra cuiil futuro granduca, Gian
Gastone de’Medici.

Pill recentemente, con il tipico spirito
fiorentino, negli anni Sessanta del secolo

scorso, & stata proposta una commedia
in vernacolo, il cui titolo era 00127-Licen-
zaditrippaio.

Pomodori maturi, cipolla,
odori, parmigiano, olio e
“lincomparabile trippa fiorentina”

Come é noto, la trippa alla fiorentina
ha, tra gli ingredienti fondamentali,
i pomodori (“maturi o pelati”) e quindi,
per risalire alla sua nascita, non possiamo
prescindere dall'introduzione di questo
ortaggio in cucina.

Un punto di riferimento da cui partire
potrebbe essere il ricettario (manoscrit-
to), definito dall'autore “opera in cui si
mostra il modo facile di cocinare mo-
derno con poca spesa” del 1705, del
fiorentino Francesco Gaudenzio, ove si
da la ricetta in uso fino ad allora, cioé
lessa con erbe e odori; e cid in un ricet-
tario che consiglia come cucinare spen-
dendo poco, caratteristicaimprescindi-
bile per un piatto “povero” come la
trippal

Comunque, per la ricetta tradizionale
della trippa alla fiorentina, oltre agli in-
gredienti: pomodori maturi, cipolla,
odori, parmigiano, olio d'oliva, sale e
pepe, labase non puo non essere”l'in-
comparabile trippa fiorentina cosi
bianca, cosi morbida”;“non deve esse-
re brodosa” e si deve “servirla bollente
con altro parmigiano a parte’, oltre a
quello usato durante la preparazione.
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Le lumache di Verezzi

Laricetta
tradizionale prevede
di cucinarle con
acciughe salate,
capperi, mandorle

e nocciole,

e le famose erbe
aromatiche del
caratteristico borgo.
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di Roberto Pirino

Delegato di Albenga e del Ponente Ligure

uando unaricetta diventa tradi-

zionale? Gualtiero Marchesi, un

giorno, mi ha detto che “la tra-
dizione & una innovazione ben riuscita"”
Linnovazione puo nascere in famiglia,
come in osteria, come dalla fantasia del
capo cuoco di un grande albergo. Non
poniamo limiti alla creativita. E I'innova-
zione si trasforma in tradizione quando
esce dai confini di una casa, di un luogo,
di un'osteria o di un ristorante. Attrae
I'attenzione degli scrittori di cucina che
ne raccolgono le fonti e stampano, por-
tando per sempre qualcosa nato per
caso, nel mare dell'eternita.
Per parlare delle lumache di Verezzi, vi-
sto che siamo in Liguria, dobbiamo ri-
cordare i piu noti testi di cucina ligure:

La cuciniera genovese di Gio Batta e
Giovanni Ratto, stampato a Genova nel
1864, e La vera cuciniera genovese di
Emanuele Rossi, del 1865. Ebbene, nel
primo le ricette di lumache sono quattro:
fritte, a zimino senza guscio, a zimino
col guscio, e col guscio alla graticola.
Nel secondo due, sempre fritte e sempre
in zimino. Qui nasce la tradizione ligure,
0 meglio, genovese, perché non sempre
la cucina del Ponente coincide, anzi di-
mostra personalita e originalita legate
al territorio e ai suoi prodotti. Per resta-
re ailibri di cucina, nel suo Liguri a tavola,
del 1965, lo storico Massimo Alberini,
sempre molto rigoroso, non menziona
tra le ricette tradizionali le lumache, con-
trariamente al marchese Giuseppe Ga-



votti, il quale, nel 1973, pubblica Cucina
e vini di Liguria, in cui, con la collabora-
zione di Ettore Buscaglia, nobilita le
lumache e il territorio.

Le lumache si cibano di erbe
spontanee profumate e diventano
uno dei piu ghiotti bocconi

Ecco alcuni passi del suo scritto: “E sulla
roccia del litorale, erbe profumate che
crescono spontanee, arse dal sole e dal
salmastro: l'origano, la menta, la ruta,
il finocchio, la salvia, il timo, la mag-
giorana, il rosmarino, con le quali aro-
matizziamo i nostri piatti; e le lumache
della Caprazoppa se ne cibano riuscendo
a essere a loro volta uno dei piu ghiotti
bocconi della nostra cucina”. Altro passo
dedicato alle lumache: “Nella gamma
delle pietanze di magro, ce n'¢ inoltre una
veramente caratteristica, fornita da quei
modesti gasteropodi della nostra terra
che sono le chiocciole. Non si cuociono
sulla brace o col burro, ma si pimentano
con aglio, olio, prezzemolo, sedano,
pomidoro, timo, maggiorana, basilico
evino bianco. In un trionfo di tutte quel-
le erbe aromatiche di cui si son pasciute,
e lumasse finiscono i loro giorni! La cot-
tura comporta una lunga preparazione,
specialmente per la lavatura, perché si

confezionano intere con la loro scorza;
ma quando seduti a tavola in una tratto-
ria che puo trovarsi a Verezzi, 0 a Vezzi o
aVoze, ce ne scodellano una buona por-
zione dopo avere a tutta prima esclama-
to troppa grazia, dobbiamo subito dopo
constatare che non é disdicevole un bis".
Le ricette sono parecchie ma variano
di poco. Ne vorrei citare una preziosa: le
lumache alla Maresciallo Caviglia. I
grande condottiero era un appassionato
di cucina e questa sua ricetta la fece co-
noscere a un ex attendente che lo aveva
seguito per tutte le peripezie della Gran-
de Guerra. Lattendente, ritornato bor-
ghese, prese moglie, apri una modesta
osteria nel suo paese montano, tra i piu
medievali e belli della provincia, e con le
lumache del Maresciallo Caviglia fece la
sua fortuna.

| gasteropodi di Bergeggi
e Gallinara sono piu piccoli, con
un sapore vagamente marino

Nel 1974, viene dato alle stampe Pesto
e buridda, scritto da Ferrer Manuelli e
Dario G. Martini, con interventi di Lui-
giVeronelli ed Enzo Tortora. Manuelli &
stato uno dei piu grandi testimoni della
cucina ligure di Ponente e nel suo libro
riporta unaricetta di lumache alla sa-

vonese che puod essere preparata con
le lumache dell'isola di Bergeggi o della
Gallinara, piu piccole, con un sapore
vagamente marino. Non dobbiamo di-
menticarlo, qui siamo sul mare: se ne
sente il vento, la salsedine, e i profumi,
che diventano saporiin cucina.

La cucina del Ponente ligure, scritto da
Silvio Torre e Paolo Lingua, ha come sot-
totitolo: Storia, leggende e ricettario filo-
logico. Anch'essi citano le lumache alla
Maresciallo Caviglia, nella cui casa c'era
la raffinata accortezza di effettuare I'ul-
tima lavatura aggiungendo qualche
foglia di fico, e Torre racconta che du-
rante la preparazione bisogna predi-
sporre un singolare pesto: noci, pino-
li, capperi sotto aceto e un pugno di
formaggio pecorino fresco. Il pesto va
emulsionato con un po'di brodo e quin-
di versato sulle lumache ancora sul
fuoco per pochissimi minuti.
Nellaricetta tradizionale delle lumache
alla verezzina, della Societa di Mutuo
Soccorso, si nota la presenza originalis-
sima delle acciughe salate, capperi,
mandorle e nocciole, e le famose erbe
aromatiche di Verezzi.

| gia citati Alberini, nel 1965, e Veronelli,
nel 1968, avevano dato alcune indica-
zioni su dove mangiare bene in Liguria,
ed entrambi, a Verezzi, avevano indica-
to una famosa e antica trattoria, in cui
era d'obbligo mangiare le lumache.
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Frittata per ogni stagione

Un piatto nato povero
ma ricco di risorse
e di storia.
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di Nazzareno Acquistucci
Delegato di Treviso-Alta Marca

a frittata, ahime, & un piatto ormai

relegato tra i mangiari domestici

come soluzione di emergenza o
diripiego, quando proprio non ¢ nulla
d'altro. Si pud provare a cercarla nei vari
locali di ristorazione, da quelli blasona-
ti per finire nelle osterie con cucina e
agriturismi, ma si rimarrebbe delusi. E
completamente ignorata e solo in pri-
mavera, quando la natura si risveglia,
qualche ristoratore sensibile riesce a
proporla con i germogli che la terra
sa offrire.
Anche i libri di ricette, con qualche rara
eccezione, non trattano la frittata, rite-
nendola poco interessante per i palati
ormai condizionati da una cucina impo-
stata sulle costruzioni architettoniche.
Eppure, attraverso i secoli, essa ha avuto
la suaimportanza e ha soddisfatto gene-

razioni di palati risolvendo perfino pro-
blemi di sopravvivenza.

La parola frittata deriva dal verbo latino
frigere, perché la sua cottura avviene
nella padella con l'olio o con altro gras-
so. |l suo composto era chiamato ovorum
intrita (impasto di uova) dove alle uova
si aggiungevano svariati ingredienti,
che Marco Gavio Apicio descrive nel
suo libro De re coquinaria, come le rose,
gliasparagi, il latte, i fiori di sambuco
elalattuga.

E interessante sapere che i legionari,
nella propria bisaccia, avevano la pa-
della con la quale cuocevano le frit-
tate grazie alla facile reperibilita delle
uova e di qualche ingrediente dell'orto
a tutte le latitudini dell'impero e in tutte
le stagioni.

Il termine frittata & esclusivamente ita-



liano e sta, appunto, a indicare un com-
posto realizzato con le uova shattute e
amalgamate con altri ingredienti e so-
prattutto cotto da entrambe le parti in
padella.

Erroneamente, spesso,
siidentificano
frittata e omelette

Diciamo subito che questo sistema di cot-
tura contraddistingue la frittata dall'ome-
lette francese cheinvece é cottadauna
sola parte e poi piegata su se stessa per
mantenere l'interno morbido. Sono due
preparazioni diverse che, purtroppo, mol-
ti erroneamente vogliono identificare. La
frittata @ un piatto popolare, mentre
I'omelette vuole essere nobile, nata
nelle corti aristocratiche di Francia.

La ricetta ha trovato nei secoli passati,
in tutte le regioni italiane, gli abbina-
menti migliori con la fantasia e con i
prodotti di eccellenza di cui disponiamo.
Qui éil caso diricordare la fortaja vene-
ta, di chiare origini veneziane, fatta pre-
feribilmente con la cipolla o con qualche
altro ingrediente disponibile al momen-
to. Questo puo essere una salsiccia: al-
lora la fortaja diventa rognosa.

In primavera si utilizzano le erbe di
campo: dai bruscandoli (germogli del
luppolo) ai s-ciopeti (silene), agli aspa-
ragi, passando per le galinele (gallinelle),
I'ortiga (ortica) e i rustegot (germogli di
pungitopo) e, volendola dolce, con i
fiori di acacia.

Percorrendo I'ltalia, non manca
la fantasia nel mischiare le uova
con ogni ingrediente possibile

Scorrendo I'ltalia, troviamo la fritada mi-
lanese fatta con il grana e gli spinaci o
con il salame; quella con il pesto alla
genovese; quellaromana chiamata“alla
burina” con I'uso della lattuga che ri-
chiama lontanamente Apicio ed & sposa-
ta conil pecorino; la frittata alla napo-
letana fatta con i maccheroni.Insomma,

daNord a Sud, non € mancata la fantasia
nel mischiare le uova con ogniingredien-
te possibile per preparare fragranti e gu-
stose frittate.

E interessante rilevare che Pellegrino
Artusi parla anche lui della frittata e nel
dare consigli pratici per la sua prepara-
zione ottimale, come quello di non sbat-
tere troppo le uova e di usare rigorosa-
mente la forchetta, suggerisce pero di
cuocerla solo da una parte venendo
meno, cosi, alla caratteristica piu auten-
tica della vera frittata.

0ggi, volendo essere accaniti sostenitori
della frittata, possiamo sbizzarrirci a ta-
vola dall'antipasto al dolce. Intanto la
scelta delle uova puo fare gia la diffe-
renza. Evitare quelle di batteria e cercare
le uova di galline ruspanti che sono mol-
to pil saporite.

Inoltre, ' differenza di resa e di gusto
pure frale molte specie di galline nostra-
ne.Anche le uova difaraona, di quaglia
edianatra fanno la differenza peril loro
gusto leggermente selvatico.

Dall'antipasto al dolce

Un quadratino difrittata con le erbe di
primavera, gustato con un calice di bol-
licine, puo essere un ottimo inizio prima
di sedersi a tavola.

Come primo piatto pud essere perfetta
un‘accattivante frittata con i macche-
roni o con qualsiasi altro tipo di pasta,
meglio ancora se avanzata dalla sera
precedente.

I secondi piatti di frittate hanno come
ingredienti carni di qualsiasi genere. Sal-
siccia, salame, prosciutto, guanciale,
speck e anche la carne lessa come ele-

mento di recupero. C' poi l'abbinamen-
to con le innumerevoli tipologie di
formaggio che la nostra penisola offre,
ed ecco che la fantasia trova facile sfogo
in frittate particolarmente gustose e ric-
che di profumi.

La frittata pud essere anche dolce e al-
lora si combina, una volta cotta, con
qualsiasi tipo di confettura. Solitamen-
te, poi, & ripiegata alla maniera di un'o-
melette ripiena.

Come dessert le frittate non hanno cer-
tamente il fascino di quelli proposti dai
nostri pasticcieri ma sono pur sempre
valide e gradevoli per una cena veloce.
Ci sono due ricette di dessert con le
uova che meritano una menzione parti-
colare. Una ¢ la Kaiserschmarren, una
frittata fatta con uova, farina, latte e
uvetta. Viene servita con confettura di
mirtilli rossi ed é tipica dellAustriama &
anche di casa in Alto Adige. Sembra sia
stata molto gradita dallimperatore Fran-
cesco Giuseppe.

Laltra ¢ la frittata di mele, la cui origine
si fa risalire alla Svizzera tedesca e la sua
resa migliore, in questo caso, € condizio-
nata molto al sapore delle mele utilizzate.
Viene realizzata aggiungendo uva sul-
tanina o scorzette dilimone o di aran-
cia perrenderla piu ricca di gusto. Alcuni
la cuociono in forno e puo assumere
anche la forma di un pasticcio. Quilafan-
tasia & d'obbligo e la differenza del risul-
tato, pitl 0 meno buono, ¢ data natural-
mente dalla qualita e combinazione dei
prodotti utilizzati.

La frittata puo essere, in definitiva, sia
salata sia dolce ma e assolutamente de-
terminante che le materie prime utilizza-
te siano eccellenti se si vuole gustare al
meglio un piatto nato povero maricco di
risorse e di storia.
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Il merluzzo nordico

Come vengono
selezionati, trattati

e conservati

baccala e stoccafisso.
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di Enza Buonfrate, Delegata della Valle d'ltria

e Rosanna Panebianco, Veterinaria

elizia del palato. Il baccala ti fa

mangiare magro. Ti fa rispettare

il“digiuno” imposto dalla Chiesa
per ricordare i quaranta giorni trascorsi
da Cristo nel deserto. Tempo addietro,
disobbedire era un grave peccato. Il di-
giuno/astinenza non si pratica soltanto
in Quaresima ma, stando al Codice del
Diritto canonico, in tuttii venerdi dell'an-
no e nelle vigilie di alcune feste, giorni
nei quali & proibito I'utilizzo di carni ros-
se e bianche e degli insaccati. Dopo il
Concilio Vaticano Il, le limitazioni alimen-
tari nei giorni di magro si riducono di
molto. Aumenta, di contro, I'uso del bac-
cala e dello stoccafisso. Come suol dirsi,
fanno al caso: ottimi per rispettare |'asti-
nenza prescritta dalla Chiesa cattolica e
per riconquistare la forma dopo gli ec-
cessi della tavola.
I pesce di cui parliamo ¢ il Gadus Morhua,
conosciuto anche come merluzzo nor-
dico o merluzzo bianco, che non va

confuso con quello venduto, con questo
nome, nelle nostre pescherie.

[l merluzzo bianco cresce nell'Oceano
Atlantico, in acque molto fredde. Lo
scontro tra correnti fredde e calde del
Golfo el suo habitat preferito, anche se
esso passa tutta la sua vita a spostarsi di
Zonain zona, a eccezione del periodo di
riproduzione (durante l'inverno), quan-
do grossi banchi si stanziano in un trat-
to favorevole per deporre le uova (ot-
to-dieci milioni di unita: ottime per la
produzione di bottarga).

La maggior parte del pesce che viene
trasformato in baccala o stoccafisso &
pescato nei mari del Nord Europa, tra
Islanda, Danimarca e Norvegia e, in pic-
cola parte, in Canada nella penisola di
Terranova. A introdurlo nel nostro Paese,
come € noto, é Pietro Querini: nel 1431,
naufraga nei pressi delle isole Lofoten
dove, salvato dagli indigeni, vi rimane a
lungo riuscendo a carpire i segreti della



tecnica di seccare i merluzzi rendendoli
inattaccabili dalle muffe. Rientrato a Ve-
nezia, intraprende il commercio di stoc-
cafissiin cambio di sale, difficile da repe-
rire in quei luoghi.

Nel secolo scorso, con il boom economi-
co del secondo dopoguerra, il consumo
del baccala si riduce rispetto a quello
della carne, simbolo di benessere sociale.

La moderna scienza
dell'alimentazione conferisce
dignita al baccala

La moderna scienza dell'alimentazione
conferisce dignita al baccala, il cui con-
sumo permette un comportamento ali-
mentare corretto. Rispetto alla carne, il
baccala ha un minor contenuto di zuc-
cheri e una parita di proteine e grassi.
La carne e ricca di omega 6, il baccala di
omega 3, ossia € abbondante dei cosid-
detti grassi buoni che ripuliscono le ar-
terie abbassando i valori di colesterolo.
E, pertanto, indicato agli sportivi che
seguono diete iperproteiche: 100 g di
baccala contengono circa 21 g di pro-
teine e un solo grammo di grassi. Il suo
alto contenuto di lisina (un aminoacido
che aiuta la crescita dei tessuti) fa bene
sia agli sportivi sia alle donne in gravi-
danza. E ricco di vitamina B (B,B,eB)e
concorre al corretto metabolismo di gras-
si e proteine: aiuta, quindi, il fegato e
lintestino a lavorare correttamente ed &
ideale per chi ha problemi di digestione
o gastrointestinali. Contiene, infine, argi-
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nina, un vasodilatatore naturale che man-
tiene bassa la pressione arteriosa.

Larte di scegliere
lo stoccafisso perfetto

Larte di scegliere lo stoccafisso perfetto,
ossia la capacita di valutare la pezza-
tura e lapolposita, richiede un‘attenzio-
ne particolare che costituisce uno dei
piccoli segreti custoditi gelosamente e
tramandati da generazione in generazio-
ne dalle famiglie dell'arcipelago norve-
gese di Lofoten.

La forma naturale a ventre aperto, collo
e ventre puliti, I'assenza di ecchimosi, di
macchie di muffa e di danni causati dal
gelo, la pelle e il colore brillante sono gl
elementi che consentono a ogni“pezzo”
di entrare in una speciale classifica. Il mi-
gliore @ detto Ragno. Lo stoccafisso di
seconda scelta accede a una classifica
a parte.

Quindi, bisogna stare attenti alle frodi.
C'¢, infatti, chi tenta di far passare per
merluzzo nordico pesce meno pregiato
come molva, eglefino salato o essic-
cato (polpa meno consistente, dimen-
sioni ridotte, differente colore, indicazio-
ni poco chiare sul prodotto in vendita).
Il vrakeren, il selezionatore, individua
la differenza valutando il prodotto al
tatto, alla vista e annusandolo.

Lo stoccafisso € il merluzzo essiccato
al sole dopo l'eviscerazione e I'apertura
a farfalla. Sistemato su apposite rastrel-
liere, per tre mesi, tra febbraio e giugno,

viene esposto alle condizioni climatiche
ideali con un perfetto equilibrio tra sole
evento artico. La sua maturazione con-
tinua, poi, al chiuso per almeno altri
due mesi. Lo stoccafisso di Lofoten Igp,
lo Skrei, segue un procedimento di es-
siccazione e stagionatura utilizzato dai
Vichinghi mille anni fa.

Per la conservazione del baccala, si
usa il metodo della salatura il cui pro-
cesso dura tre settimane. Appena pesca-
ti, i merluzzi - eliminate le parti non com-
mestibili - vengono spinati, sistemati in
vasche e ricoperti da strati di sale (prima
salatura). Posti in salamoia e in celle re-
frigerate per minimo due-tre settimane,
si girano ogni quattro-cinque giorni, in
modo che possano assorbire tuttoiil sale
e perdere l'acqua in eccesso.

Lintensita del sapore
del baccala dipende dalla piu
0 meno lunga stagionatura

Dopo tali operazioni, il baccala puo es-
sere selezionato, imballato e venduto,
oppure subire una seconda salatura (mes-
SO nuovamente sotto sale per una-due
settimane e poi venduto, oppure essic-
cato su graticci per consentire la ventila-
zione e posto in tunnel di essiccazione
da due a quattro giorni). Lintensita del
sapore del baccala dipende dalla piu o
meno lunga stagionatura. Il pesce pué
dirsi baccala soltanto quando I'assor-
bimento del sale supera il 18%.
Prima di essere cotti, sia lo stoccafisso
sia il baccala devono essere “ammol-
lati”, ossiaimmersiin acqua freddissima
per cinque giorni circa: per eliminare il
salein eccesso nel baccala e reidratare lo
stoccafisso. Lacqua fredda (si suggerisce
diaggiungere del ghiaccio) va cambiata
ogni 24 ore. Si passa, quindi, alla spacca-
tura e alla toelettatura: si taglia a meta
partendo dalla pancia e si eliminano le
lische, i residui di parti viscerali e le even-
tuali piccole zone di sangue rimaste. Si
rimette a bagno per 10 giorni circa. Du-
rante 'ammollo il prodotto si reidrata,
recupera il 40% di peso e riacquista mor-
bidezza.
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Operazione nostalgia

Pur non volendo essere
troppo tradizionalisti,
a volte ci troviamo

di fronte a veri
tradimenti
gastronomici.

detto siciliano, che non necessita di

traduzione perché & eloquente: "Ci
vuole 'u ventu in chiesa ma mancu avi
astutare i cannili”.
Mi & sembrato l'incipit ideale per alcune
note sulle arancine, cosi chiamate nel-
la Sicilia occidentale essendo rotonde
come arance, mentre, nella fascia orien-
tale jonica dell'isola delle meraviglie, la
piu estesa del Mediterraneo, sono de-
nominate con il maschile arancini e
hanno forma conica. Gli ingredienti non
differiscono: riso e zafferano anzitutto e
poi a scelta con ragu di carne e piselli
ovvero con burro e prosciutto. Leccornie
impareggiabili! E qui casca l'asino. Infat-
ti,impazzano le versioni pillimpreve-
dibili definite rivoluzionarie dagli auto-
ri, e che danno fiato al falso in tavola
nemico giurato della nostra Accademia.

I | troppo storpia e suggerisce I'antico

Inaccettabili contraffazioni
della nostra gastronomia

Ci troviamo per I'ennesima volta davan-
ti a inaccettabili contaminazioni e dis-
sennate contraffazioni della nostra ga-
stronomia. Come dire, per esempio, che
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di Antonio Ravida

Delegato onorario di Palermo Mondello

la celeberrima pasta con le sarde sia
fatta non con i classici finocchietti di
montagna/campagna ma, per non ap-
parire retrogradi conformisti, con la bie-
ta, il cavolfiore, il carciofo!

Ecco le sorprendenti scelte offerte a
Palermo da un’assai frequentata ro-
sticceria con altissimo target: arancine
con finocchietti e salsiccia ovvero con
salmone o pescespada e melanzane o
ricotta salata; salsa e ancora melanzane
0 spinaci; prosciutto, rucola e mozzarella
di bufala. Versioni - si vede subito - sul
modello abitudinario di pastasciutte e
pizze pil 0 meno in voga.

Idem per gli arancini che plagiano la
“Norma” o coni pistacchi di Bronte o con
il cioccolato fondente di Modica, se-
condo quanto spiega Alberto Cicero che
€ uno dei piti apprezzati giornalisti de“La
Sicilia"e leader di un gruppo che, al fian-
co di conosciuti chef, sioccupa dienoga-
stronomia del territorio.

Domandiamoci quanto
ci sia di apprezzabile tra piatti
e fornelli stravaganti

Chiediamoci, con molta franchezza, se
siamo ancora una volta davanti a una
“operazione nostalgia” apposta a inno-
vazioni frutto di fantasia e ardimento.
Insomma, i“soliti due mondi” popola-
ti da conservatorismi o progressismi,
peccati veniali o addirittura mortali che
infrangono i “testi sacri’, tramandati in
famiglia, del saper cucinare autentica-
mente e non solo per i riflettori e le lu-
singhe della fama. Beautiful dicono gli
inglesi per quanto c'e di leggiadro e
grazioso, ma domandiamoci quanto di
questo ci sia tra piatti e fornelli delle
cucine “in azione” nei ristoranti chic o
nelle osterie dove spesso si mangia pro-
prio bene. E le versioni eccentriche a

km zero o meno? Pensiamo se a Parma,
“Da Antonia’, ci imbattessimo in tortelli
di banane anziché di zucca, o al “Leon
d'Oro" nel carrello dei bolliti trovassimo

"

mele cotte. Oppure, a Milano, al“La Pesa
trovassimo l'ossobuco con purea di pa-
tate anziché con risotto o se,a Roma, da
“Sora Lella” gli gnocchi all'amatriciana
fossero con le triglie (anche se di scoglio).
Si comprende benissimo, qualora ciinol-
trassimo in una specie di risiko per il
palato, quanto e dove sarebbe possi-
bile arrivare. Garantisco che c'& da ap-
passionarsi ben poco nella giungla
dell'impossibile, dell'eccessiva temera-
rieta di coloro che ce la propongono.
Non dimentichiamo che siamo noi a
pagare con soldi veri, tante volte man-
giando robaccia (nella speranza che
almeno non sia rafferma).
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Cappelletti imolesi

Una preparazione
unica, differente sia dai
tortellini bolognesi

sia dai cappelletti
romagnoli.

i confini tra I'Emilia e laRomagna,

Imola é citta di frontiera attirata

da Bologna ma con il cuore in
Romagna, in cui perd non vorrebbe chiu-
dersi. Ela cucinariflette in larga parte tale
pendolarismo con preparazioni che han-
no piul volte, magari facendo di necessi-
ta virtu, raccolto il fermento proveniente
da entrambi i fronti. E con questo pream-
bolo che apriamo la pagina sui cappel-
letti, un piatto al vertice della cucina
romagnola, con laloro forma a cappello
e di varia misura o spessore. Occorre ri-
andare alla fine del 1700, quando Alber-
to Alvisi, cuoco del Cardinale Barnaba

di Antonio Gaddoni
Delegato diImola
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Chiaramonti, Vescovo di Imola e poi fu-
turo Papa Pio VII, mise a punto una ri-
cetta sui cappelletti allora classificati
come“bolognesi” con“forma grattugiata,
uova, grasso di rognone, midolla e noce
moscata”

La sfoglia sottile veniva tagliata
con un disco rotondo

lIripieno eil formato andarono via via
modificandosi con solo formaggio o
formaggio con carne. La pasta di sfoglia,
tenera e sottile, veniva tagliata con un

CAPPELLETTI IMOLESI

Ingredienti (per la pasta): 250 g di farina 00, 250 g di semola rimacinata di
grano duro, 5 uova. Per il ripieno: 300 g di braciola di lombo di maiale con osso,
250 g di petto di cappone, 200 g di mortadella di Bologna Igp, 300 g di parmi-
giano reggiano 24 mesi, 3 tuorli, noce moscata, olio extravergine di oliva, sale,
pepe. Per il brodo di cappone: 4 It di acqua, Y2 cappone allevato a terra, 1
pezzo di punta di petto o doppione, 1 osso spugnoso, 1 carota, 1 gambo di
sedano con le foglie, ¥ cipolla dorata, 1 foglia d’alloro, sale.

Preparazione: far riposare I'impasto per mezz'ora; macinare finemente le
carni ben rosolate e insaporite con la mortadella; incorporare i tuorli, aggiun-
gere il parmigiano e la noce moscata. Stendere la pasta e ritagliare i quadret-
tidi 3,5 cm dilato. Al centro collocare il ripieno piegando la pasta a triangolo,
girarla attorno al dito e sovrapporre i due angoli opposti premendo in modo
che la pasta si attacchi saldamente. Cuocere per 2/3 minuti nel brodo di cap-
pone. Vige la regola dei due brodi: uno per cuocere e uno per la scodella.

S
& ’

disco rotondo, oppure un nappo, chiama-
to anche coppapasta, posando il com-
penso al centro del disco. | dischi piegati
in due formavano una mezzaluna pres-
sando i bordi e unendo le due estremita.
Scattava poiil giro del dito e della pasta
per dare vita al cappelletto. Ora il nap-
po non & pili in uso e la pasta viene ta-
gliata formando dei quadretti. Va da sé
rammentare che laricetta dell’Artusi del
cappelletto romagnolo contempla un
compenso di solo formaggio o misto con
la carne ricorrendo alla ricotta e/o ravig-
giolo, petto di cappone cotto nel burro
condito con sale e pepe, parmigiano,
uovo, hoce moscata, e qualche spezia.

La ricetta imolese ha un ripieno
di carne di maiale e cappone,
e con la mortadella

A Imola, nella ricetta dei cappelletti in
brodo, invece, il compenso si basa sulla
carne con lombo e mortadella mischiati
al cappone al posto del prosciutto crudo
del tortellino bolognese. | cappelletti
imolesi, con quadretti di 3,5 cm di lato,
sono un po’ piu grandi dei tortellini ma
piu ridotti rispetto ai cugini romagnoli.
Anche la sfoglia é piu spessa dei tor-
tellini ma piu sottile rispetto ai cappel-
letti di Romagna. Imola si conferma
quindi un territorio non chiuso ma che
siapre al confronto, a cominciare proprio
dalla tavola.
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Fiori ed erbe spontanee

in frittura

Imparare a trovarli
nei prati, per preparare
gustosi piatti.
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di Lucio Piombi
Delegato di Bergamo

on solo in primavera, ma ormai

in tutti i mesi dell'anno, sempre

stretto e il legame fra il mondo
delle erbe e dei fiori con la cucina. E
utile imparare, quindi, a cercare e racco-
gliere i fiori spontanei e le erbe per uso
alimentare previa attenta e approfondi-
ta conoscenza onde evitare pericolose
scelte, poiché esistono anche erbe e
fiori tossici e velenosi.
Quello dei fiori & un mondo che puo
colorareinostri piatti ed & da esplorare;

nulla, perd, vaimprovvisato, rispettan-
do anche le specie protette.
Potremmo, in realta, preparare un in-
tero pranzo, stuzzichini e aperitivi com-
presi, nonché insalate di varie specie,
dessert, crostoni caldi, vasetti sottolio e
sottaceto, focacce, salse, polente, tortini,
con fiori ed erbe spontanee dagli accat-
tivanti colori.

Vorrei consigliare qualche semplice e
veloce piatto, non vere e proprie ricette,
poiché il difficile, per chi vorra cimen-



tarsi in qualche prova, sara reperire gli
ingredienti, magari con la guida iniziale
di un esperto.

Sono molte e semplici
da realizzare le preparazioni
con erbe e ortaggi

Sara semplice realizzare una frittata di
borragine con le sue foglie piu giovani
e i suoi fiori scottati e immessi nella pa-
stella e, dopo averla ben fritta da entram-
biilati, decorarla con qualche fiore fresco.
Altrettanto semplice, anche nel reperire
la materia prima, sara realizzare le frit-
telle di sambuco, scegliendo i fiori a
ombrello piu grandi e fitti; sara necessa-
rio passarli in pastella e friggerli in olio
digirasole. Piu difficile trovare un misto
di erbe spontanee (germogli di silene
dei prati, borsa del pastore, ortica, salvia),
sminuzzarle, passarle in pastella, ricava-
re frittelle e decorarle poi con primule,
pratoline e Buon Enrico.

Semplicissimo & realizzare uno stuzzi-
chino per I'aperitivo con grosse foglie
di salvia appenaraccolte, lavate e asciu-
gate, intingendole in una pastella lenta,
friggendole e infine asciugandole con
carta assorbente e servendole calde,
meglio se cosparse di parmigiano reg-

giano grattugiato o da formai de mut
sminuzzato. Altrettando semplice é la
realizzazione di una frittata di aspara-
gi selvatici: bastano le uova, un misto
di formaggio grana e pecorino, sale,
pepe e noce moscata; gli asparagi inte-
ri andranno sparsi sul fondo della padel-
la, a raggiera, versandoci poi sopra, con
attenzione e pian piano, il composto e
girando sui due lati la frittata da servire
calda.

Raccomando il Buon Enrico, in dialet-
to bergamasco chiamato paruch, ap-
pena scottato e ben lavato, al burro e
formaggio o in minestra; & simile agli
spinaci, ma molto piui saporito.

Numerosi i fiori, passati
nella pastella e fritti, da
consumare caldi e croccanti

Sono, infine, tanti i fiori da friggere in
olio di girasole in pastella e da servire
poi caldi anche per sorprendere l'ospite:
i fiori di borragine, quelli delle zucchine,
la calendula, la bistorta, i fiori di malva,
I'echinacea purpurea, 'agastache rugosa
(menta coreana), le roselline selvatiche,
il fiordaliso, l'acetosella oltre al gia cita-
to tarassaco, le primule, le pratoline e i
non ti scordar di me.

Per friggere i piccoli, & bene raccoglier-
li in mazzetti, immergerliin acqua, sco-
larli e asciugarli con cura; se sono gran-
di, pulirli uno a uno; preparare in una
ciotola la pastella con farina, sale e un
filo d'olio, aggiungere acqua ghiacciata
e mescolare il tutto con una frusta to-
gliendo i grumi; far scaldare I'olio por-
tandolo a un calore elevato e friggere
per due minuti; servirli caldi.
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| reati in materia alimentare

Una pluralita

di condotte illecite
puo interferire con la
salubrita e la sicurezza
degli alimenti.
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di Andrea Vitale

Accademico onorario di Milano Navigli

alegislazione in materia di alimenti

si compone di un sistema estre-

mamente ricco, e talvolta disomo-
geneo, di leggi nazionali e comunitarie,
decreti legislativi, decreti ministeriali,
raccomandazioni, regolamenti e diret-
tive che mirano alla tutela della salute,
delligiene, della corretta informazione
del consumatore, della leale concorrenza
tra i produttori.
Avendo affrontato nel mio ultimo articolo
il tema della riforma dei Controlli Ufficiali
in materia diigiene e sicurezza alimenta-

re, mi pare utile proseguire nellargomen-
to analizzando le principali fattispecie che
possono essere contestate e sanzionate a
esito di un controllo e cioé i reati in ma-
teria alimentare previsti e disciplinati
dal Codice Penale italiano.

Alfine di meglio introdurre I'argomento,
occorre evidenziare la distinzione tra
le nozioni di genuinita, pericolosita e
nocivita dell'alimento.

Di genuinita si hanno due definizioni:
la prima, sostanziale, secondo cui é ge-
nuino I'alimento che é conforme alla

|




sua composizione naturale e dunque
il prodotto non modificato; la seconda,
formale, secondo cui & genuino l'alimen-
to conforme agli standard prescritti
dalla moderna legislazione.

Si dice invece pericoloso l'alimento in
grado di arrecare potenzialmente danno
alla salute. Si distingue tra pericolosita
concreta (ossia quella che deve essere
accertata in concreto dal Giudice) e pe-
ricolosita presunta (la cosiddetta tutela
anticipata della salute). In quest’ultimo
caso, il Giudice dovra accertare la mera
sussistenza della condotta tipica vietata,
poiché al solo compimento di questa, il
legislatore ricollega la messa in pericolo
di un determinato bene.

Si definisce infine nocivo I'alimento
non solo pericoloso, ma certamente
dannoso per la salute.

Un alimento puo essere
non genuino o hocivo a causa
di comportamenti dolosi

Cio precisato, un alimento puo essere
non genuino, pericoloso o nocivo per la
salute in conseguenza di una pluralita
di condotte illecite che determinano,
quale risultato finale, I'adulterazione,
I'alterazione, la contraffazione e la
sofisticazione dei prodotti alimentari.
Quali sono dunque le differenze tra que-
ste diverse risultanze di un comporta-
mento doloso o colposo, che interferisce
con la salubrita e sicurezza degli alimenti
e/o dei consumatori?

L'adulterazione di un prodotto alimen-
tare consiste nella variazione della strut-
tura originale di un alimento mediante la
sostituzione di alcuni elementi con altri
estranei, o con la sottrazione di elementi
dell’alimento o ancora con l'aumento di
alcuni di essi. Le adulterazioni hanno
gravi riflessi commerciali, igienico-nu-
trizionali e di pericolo per la salute pub-
blica. Per esempio, aggiungere alcool
metilico al vino, acqua al latte.
L'alterazione consiste nel mutamen-
to della composizione originaria di un
alimento dovuta a fenomeni degene-
rativi spontanei determinati da errate

modalita o eccessivo prolungamento dei
tempi di conservazione. Per esempio,
l'insorgenza di parassiti nei cereali o
nel grano.

La contraffazione consiste nell’azione
fraudolenta finalizzata a far apparire
genuino un alimento prodotto con so-
stanze diverse, per qualita e quantita,
da quelle che naturalmente concorrono
a formarlo. Per esempio, la commer-
cializzazione di olio di semi per olio
d'oliva.

La sofisticazione riguarda, infine, I'o-
perazione fraudolenta di aggiungere
all’alimento sostanze estranee che
ne alterano I'essenza, corrompendo o
viziando la composizione naturale, con
lo scopo di migliorarne I'aspetto e/o
coprirne i difetti. Per esempio: salsic-
cia trattata con anidride solforosa per
renderla di colore rosso 0 mozzarella
sbiancata con trattamenti chimici.

Le frodi alimentari si distinguono
in “sanitarie” e “commerciali”

Tutti questi comportamenti vengono de-
finiti“frodi alimentari”e si distinguonoin
“frodi sanitarie”, che si sostanziano in
condotte idonee a rendere nocive le
sostanze alimentari e pertanto costitui-

scono un attentato alla salute pubblica,
e in “frodi commerciali”, che ledono
i diritti contrattuali e patrimoniali del
consumatore, senza, tuttavia, che visia
una variazione delle qualita dell'alimen-
to tali da renderlo nocivo.

Le principali fattispecie criminose con-
template dal Codice Penale sono dun-
que l'avvelenamento, I'adulterazione e
la contraffazione di acque o di sostanze
alimentari, nonché il commercio di ac-
que o di sostanze alimentari contraffatte,
adulterate, se idonee a provocare uno
stato di pericolo per la pubblica salute;
la frode in commercio e la vendita di
sostanze alimentari non genuine come
genuine.

Queste le definizioni e Iinquadramen-
to giuridico generale dei casi sanzionati
dall'ordinamento: resta da evidenziare
come, grazie al proliferare delle tecno-
logie, alla globalizzazione degli usi e co-
stumi alimentari, allingegno “criminoso”
che trova sempre nuova linfa e nuove
iniziative, I'attivita di contrasto alle fro-
di alimentari da parte delle Autorita di
Controllo a essa deputate (NAS, NAC,
ASL, dipartimenti di igiene e preven-
zione) sia sempre piu qualificata, co-
stante ed efficace e cio nel rispetto della
tradizione di eccellenza e sicurezza che
contraddistingue tutto il settore agro-
alimentare e della ristorazione italiana.
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Il problema

della plastica monouso

E necessario arginare
il consumo di tazze,
contenitori, piatti

e posate.
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di Gabriele Gasparro
Delegato di Roma

itorniamo sul tema della plastica

monouso, un problema che sta

assumendo proporzioni dramma-
tiche. Buoni ultimi rispetto ad altri Pae-
si, I'ltalia sta cercando di definire una
strategia“green” per arginare il consumo,
allineandosi a quanto gia fanno le altre
Nazioni europee.
Il problema, tuttavia, ha anche impor-
tanti conseguenze sul piano economico
e produttivo, per il coinvolgimento di
numerose aziende del settore. In pro-
posito moltissime sono le pressioni del-
le associazioni di produttori e distribu-

tori, non ultima la stessa Confindustria,
affinché non intervengano provvedi-
menti troppo affrettati e non attenta-
mente valutati.

La Commissione Europea ha proposto
una“Strategia per la plastica nell'econo-
mia circolare”tendente a ridurre il peri-
coloso inquinamento, specialmente per
la plasticamonouso e ha emanato un‘ap-
posita direttiva sulle misure che dovran-
no adottare i Paesi dell'Unione Europea.
Fra queste, importantissima € la possi-
bilita del riuso, i cui vantaggi superano
di gran lunga quelli provenienti da un




alleggerimento degliimballaggi o della
semplice sostituzione con materiali bio.

Un rapporto sullopportunita
di abbandonare
la plastica monouso

”

Il movimento “Break free plastic Europe
e alcune Ong europee hanno pubblica-
to un rapporto sullopportunita di ab-
bandonare la plastica monouso e pas-
sare ai materiali riutilizzabili. Lo studio
si concentra, in particolare, su alcuni tipi
di articoli monouso, ampiamente utiliz-
zati nella vendita al dettaglio di alimen-
ti e bevande, mostrando progetti sul
riuso, avviati in diversi Stati europei che
stanno funzionando.

Il consumo delle tazze monouso, per
esempio, usate per caffeé o bibite calde,

-

realizzate con polistirene espanso, se-
condo la direttiva europea dovra esse-
reridotto drasticamente entro il 2026.
Per capire le dimensioni del problema
basti dire che in Germania si usano 2,8
miliardi di tazze da caffé monouso I'an-
no, mentre nel Regno Unito si arriva a
tre miliardi. Meno dell'1% di tali tazze
viene riciclato.

Altro prodotto di largo consumo sono
le vaschette usate come contenitori
di alimenti di cui I'ltalia & nella lista dei
13 Paesi al mondo che consumano il
numero maggiore di pasti da asporto. |l
50% di tali vaschette & incenerito, men-
tre la quasi totalita della quota restante
finisce in discarica. Il problema piu gra-
ve, tuttavia, & lo smaltimento delle
bottiglie e dei tappi di plastica: mol-
tissimi sono abbandonati sulle spiagge
e risucchiati dal mare. In Europa ogni
anno consumiamo ben 46 miliardi di

bottiglie di plastica. E noi italiani siamo
i primi nella classifica essendo il primo
Paese nel mondo per il consumo di ac-
qua minerale. Le posate e i piatti sono
anch'essi tra gli oggetti monouso piu
spesso presenti sulle spiagge e forse per
questo motivo I'associazione per la di-
fesa degli oceani “Ocean Conservancy”
li considera il rifiuto di plastica monou-
so piu letale per la vita di uccelli ma-
rini, mammiferi e tartarughe.

Dal 2021, posate e piatti
monouso non potranno
essere commercializzati

Dal mese di luglio 2021 tali oggetti non
potranno essere commercializzati, e que-
sto ha destato qualche perplessita, essen-
doI'ltaliatrai primi produttoriin Euro-
pa, con una quota di export del 30%.
Le dimensioni del problema impongono
lo studio urgente di provvedimenti che
contribuiscano a limitare le conseguen-
ze dell'uso della plastica monouso.
Una possibilita potrebbe essere quella
di proporre materiale riutilizzabile
dopo l'uso, ma entra in gioco la dispo-
nibilita del consumatore ad accettare di
consumare un pasto in un piatto che
puod risultare leggermente usurato, oltre
alla capacita delle aziende di realizzare
articoli adatti, utilizzando materiali du-
revoli e facilmente lavabili.
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(Recensioni a cura di Aldo E. Tammaro) .

Guido Tommasi,
Milano 2020, pp. 319
€20,00

ANTRONT
WARNER

L0 CHEF

on chi sara mai arrabbiato questo

quarantasettenne diplomato in

biochimica, che ha passato |'ul-
timo quarto di secolo nelle cucine dei
ristoranti, con il proprietario o coni col-
laboratori? Con nessuno di questi.
Anthony Warner ha riversato in questo
volume e in un altro, appena pubblicato
in inglese dal titolo La verita sui grassi,
la sua acerrima avversita per le abitudi-

Baldini-Castoldi,
Milano 2020, pp. 221
€20,00

U

n ragazzino “diverso

perché dislessico, che

sirifugia nella cucina
della nonna per fuggire dal
carico di complicazioni che
circondano la sua vita e fa
della culinariail suo punto di
forza, tanto che uninsegnan-
te lungimirante glifa portare
una crostata di frutta all'esa-
me di terza media. Un adole-
scente“diverso”perché omo-
sessuale e un giovane che incontra Daniel
e con lui costruisce la sua famiglia, facen-
do della comune passione per la cucina
lo strumento per realizzare la loro perso-
nalita. Con tali premesse, una volta che
un tipo siffatto si accinge alla stesura di
un libro di cucina, logica vuole che non
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Antonio
Lorenzon

Lo chef arrabbiato
La cattiva scienza e la verita sul mangiar sano

di Anthony Warner

ni alimentari inadeguate alle necessita
nutrizionali, indotte da fisime o pregiu-
dizi di vario genere. Si tratta di quella
posizione pseudoscientifica sul cibo,
definita dal neologismo faddismo, assun-
ta dai sostenitori della presunta“alimen-
tazione pulita’, nelle cui fila milita anche
I'avvenente Gwyneth Paltrow, spesso
fatta bersaglio di argute frecciatine. Lo
scopo che I'Autore persegue é la demo-
lizione di quelle comuni credenze sull'a-
limentazione che, a suo avviso, sono
almeno discutibili nel migliore dei casi,
decisamente dannose nel peggiore.
Basandosi sull'evidenza e sul buon sen-
so e condendo il tutto con una buona
dose di umorismo, lo chef arrabbiato
cala la sua impietosa mannaia su una
serie di luoghi comuni, come vari tipi di
dieta (detox, paleo, alcalina), gli antios-
sidanti, gli eccessi del complottismo
antizucchero e via dicendo. Il risultato

finale & quello di fornire le basi raziona-
li e scientifiche per una riconsiderazione
della scienza dell'alimentazione, con il
nobile scopo di riportare il mangiare alla
sua naturale dimensione di piacere del-
la vita. E alla causa del mangiare bene,
in una societa che dispone di un nume-
ro sufficiente di libri di ricette, giova
sicuramente il lavoro di un Autore che
tralascia la culinaria in senso stretto indi-
rizzando i suoi sforzi verso la necessita
difornire, con spirito e arguzia, le cono-
scenze scientifiche utili per accostarsi al
problema con una nuova mentalita.
Gustose le due appendici in cui Warner
elenca le pitt comuni corbellerie che
infestano il mondo del cibo e le figure
professionali di quel mondo cui accor-
dare o no la nostra fiducia. Del tutto
insolito per questo tipo di pubblicazio-
ni, ma prezioso per il lettore, I'indice
analitico che conclude il volume.

Una cucina diversa

di Antonio Lorenzon

possa venirne fuori altro che
un'opera “diversa”. Ricercan-
do l'equilibrio gustativofra le
portate e l'armonia sul piano
estetico, cioe la combinazio-
nefrailbuonoeil bello, Anto-
nio va oltre l'usato, e a volte
abusato, concetto del ricet-
tario e propone otto menu,
ognuno contraddistinto da
un colore e da un titolo in
inglese, composto dalle clas-
siche quattro portate, ciascuna con una
sua denominazione, che nasce dalla fer-
tile fantasia dell'Autore. Alla base di ogni
menu, un breve commento storico-am-
bientale. Fantasia e ricerca dell'armonia si
trovano anche nelle ricette, che mettono
alla portata di un cuoco appassionato,

anche se dilettante, la possibilita di sor-
prendere piacevolmente se stesso e i con-
vitati. A questo punto il recensore non si
puo esimere dal segnalare il fatto, del resto
ben visibile in copertina, che Antonio sia
statoil vincitore delle 9* edizione di Master-
Chef Italia. Sappiamo che manifestazioni
di questo tipo vengono guardate con occhi
critici e sospettosi dai sostenitori del“poli-
ticamente corretto”in campo gastrono-
mico ma, come non ¢ escluso che, indi-
pendentemente dalla presenza delle
stelle Michelin, in un ristorante si possa
gustare una cucina di eccellenza, cosi non
& detto che dal vincitore di un premio non
esente da motivi di discussione, non ci si
possa aspettare unopera che serva da
punto di riferimento per chi aspiri a una
cucina“diversa”.
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Eventi e Convegni delle Delegazioni

Valle d’Aosta
AOSTA
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La cucina eroica di montagna

Questo il tema della tavola rotonda organizzata
nella trattoria “Lo Grand Baou’.

L’evento organizzato dalla
Delegazione si & tenuto
nella trattoria “Lo Grand
Baou”, nel vallone di Vertosan.
Il tema dell'incontro, dibattuto
nella tavola rotonda iniziale, era
quello della “Cucina eroica di
montagna”. Questi i protagoni-
sti della tavola rotonda, moderata
dall’Accademico Lodovico Pas-
serin d’Entréves: Oscar Farinetti;
il giornalista Paolo Massobrio;
il Vice Presidente dell'Osserva-

torio montagna di Fondazione
Courmayeur, Roberto Ruffier; lo
chef stellato del ristorante “Pe-
tit Royal” di Courmayeur, Paolo
Griffa e il Presidente della Came-
ra di Commercio, Nicola Rosset.
Tutti gli intervenuti hanno sot-
tolineato l'apprezzamento per
le eccellenze della gastronomia e
della produzione vinicola valdo-
stana nonché I'importanza della
collaborazione fra agricoltori e
ristoratori al fine di offrire una

cucina autentica del territorio.
“| prodotti valdostani sono ec-
cellenti - ha sottolineato Oscar
Farinetti, fondatore di Eataly - a
cominciare dai vini. Peccato che
non siano sufficientemente pro-
mossi”.

La giornata é stata caratterizzata
da altri due eventi. Innanzitutto la
consegna del “Diploma di Buona
Cucina” alla titolare della tratto-
ria, Denise Marcoz. “Si tratta di un
riconoscimento internazionale -
spiega il Delegato Andrea Nicola
- piu che meritato, che mette in
luce la passione e la capacita di

MIMMO D'ALESSIO
VICE PRESIDENTE VICARIO

Il Consiglio di Presidenza ha eletto Vice Presidente Vicario
il Consigliere di Presidenza Mimmo D’Alessio,

in sostituzione dello scomparso Gianni Fossati.

un‘accoglienza eroica in un ango-
lo incantato della Valle d’Aosta”.
La famiglia Marcoz gestisce da
50 anni la storica trattoria, con
la stessa passione e la ricerca e
la cura degli ingredienti. “La ca-
pacita di tutelare sapori e ricette
della cultura rurale valdostana -
prosegue Andrea Nicola - fa de Lo
Grand Baou un modello in grado
di lasciare negli ospiti un ricordo
positivo e indelebile della regio-
ne”. A tale proposito, ricco il menu
della tradizione proposto in occa-
sione della riunione conviviale.
Tra le pietanze servite: beignet
alla menta, mele e zucchine; un
trionfo di polente (polenta e bros-
sa e polenta Gran Baou, aromatiz-
zata con la cipolla); una squisita
carbonada e un ottimo gelato
realizzato al momento. Il tutto
abbinato a vini di grande qualita.
Il secondo evento della giornata
riguardava la consegna del distin-
tivo d'oro e del diploma per i 35
anni di attivita nel’Accademia a
Vasco Marzini. Lultimo ringrazia-
mento va a Marco Linty, ottimo
organizzatore e Simposiarca della
giornata. (Giorgio Galli)
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Piemonte Veneto
B& BIELLA & ROVIGO-ADRIA-CHIOGGIA
Cena a Cittadellarte Ripartenza in trattoria

Menu spiritoso con assaggi unici.

| convivio si & svolto a Citta-

dellarte, di Michelangelo Pi-

stoletto, esponente principale
dell'arte povera. Il punto di risto-
ro & gestito dalla famiglia Ramel-
la. Per la serata, lvan Ramella e
la Delegata Marialuisa Bertotto
hanno creato un menu spiritoso
smembrando i piatti tematici quo-
tidianamente proposti, facendoli
diventare assaggi unici. Sono stati
gustati un carpaccio di tonno con
nocciole; tartare di fassone, sella
di vitello tonnato, rosa di cula-

I VENEZIA

tello con salsa al Passito; piccola
piadina con tortino di maccagno;
polpettine di broccol;; frittelle di
gianchetti; trota salmonata lar-
dellata; funghi fritti; frittelle di
acciughe al prezzemolo. La cena
si & conclusa con una rivisitazio-
ne di cheesecake con ciliege al
Ratafia flambate al momento. Il
servizio e stato impeccabile. Se-
rata divertente, durante la quale
é stato distribuito il volume sulle
festivita religiose e il piatto 2020
al gestore. (Marialuisa Bertotto)

Alla“Locanda Cipriani” di Torcello

Messaggi di fiducia nella nostra gastronomia
e nella sua solida tradizione.

on gioia e con le dovute
precauzioni, la Delegazio-
ne ha ripreso 'attivita con
un‘allegra riunione conviviale,
presso la “Locanda Cipriani” di
Torcello, scelta non tanto per la
nota buona tavola, quanto in os-
sequio ai suggerimenti della Pre-
sidenza in ordine alla certezza del
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rispetto delle garanzie sanitarie. Il
menu, affatto tradizionale, con la
dominante della frittura mista di
pesce - peraltro tema accademi-
€0 2020 - e piatti tradizionali della
“Locanda”, ha accolto gli ospiti nel
giardino bellissimo per fioritura e
colori. Dopo I'aperitivo, sono stati
serviti: tagliardi di pasta fresca con

Serata con un buon numero di Accademici.

i & tenuta, presso la trat-
toria “Alla Busa” di San
Martino di Venezze, la
riunione conviviale della “ripar-
tenza”, alla quale ha partecipato

capesante e zucchine; la suddetta
frittura con insalata mista; gran
finale con le crespelle alla crema
flambate al Cointreau. Ottima la
cucina e ineccepibile il servizio.
La Delegata, in apertura, ha ri-
volto un particolare, affettuoso
saluto all’Accademica Maria Te-
resa Sponza D'Agnolo, reduce
da coronavirus e ora in riabilita-
zione, e un doveroso pensiero,
con amicizia e rimpianto, a Gianni
Fossati, Vice Presidente Vicario
dell’Accademia, che sarebbe do-
vuto intervenire come relatore
al convegno per il Bicentenario
della nascita di Artusi, rinviato a
settembre prossimo.

La serata é trascorsa gradevol-
mente con viva partecipazione
dei commensali, e nell'occasione
& stata presentata la nuova Acca-
demica Germana Catacchio. La

un buon numero di Accademici.
Durante la serata ¢ stata presen-
tata la nuova Accademica Anna
Maria Pellegrino.
(Giorgio Golfetti)

Delegata ha concluso con la racco-
mandazione - quale compito per
I'auspicabile ripresa - di trasmette-
re messaggi di fiducia nella nostra
gastronomia, nella sua solida tradi-
zione e nell'eccellenza dei prodotti
della nostra terra, nonché di orgo-
glio del patrimonio di conoscenza
che hanno reso grande la cucina
italiana e il sodalizio accademico.
(Rosa Maria Rossomando Lo Torto)



Emilia Romagna

&= IMOLA

Ritorno alla convivialita

Gustando i prodotti della terra e respirando
ad ampi polmoni la brezza d'altura.

er salutare |'arrivo della sta-

gione estiva e il progressi-

vo ritorno alla convivialita,
dopo il periodo di confinamento
mitigato da tre serate di delivery
in videochiamata, gli Accademici
si sono ritrovati nel parco pano-
ramico dell’agriturismo “La Rinal-
dina”, gustando i prodotti della
terra e respirando ad ampi pol-
moni la brezza d'altura. Dopo le
“sgomitate” di rito e ideali abbrac-
ci, la serata e decollata a tavola fin
dall’aperitivo di benvenuto con
il classico “Camerone” brut della
Cantina Marabini. A emergere &
stato, fin da subito, il valore della
convivialita, del piacere di rivedersi
e di scambiarsi opinioni e rifles-
sioni sulle difficolta del momento
e, soprattutto, sulla precarieta di
molte attivita dell'accoglienza e
dellaristorazione, con uno sguar-

do particolare al territorio. Con
I'impegno, nel rispetto dei ruoli,
di agevolare con la presenza e il
graduale ritorno nei ristoranti, un
concreto messaggio di vicinanza
e di progressivo rientro nella nor-
malita: le due riunioni conviviali
estive di luglio e agosto. Dopo
questo “succulento” preambolo,
a prendere il sopravvento sono
stati i sensi del gusto nel susseguir-
si dei piatti proposti dalla cucina,
con crostini di fegatini, fiori di zuc-
china ripieni diricotta. A seguire, i
cappellacci allo squacquerone con
gocce di saba; la classica tagliata di
manzo al rosmarino; con un finale
segnato da una mousse allo yo-
gurt e 'immancabile ciambellina.
Dopoil rituale squillo di campana,
éarrivato il momento degli arrive-
derci, tipici della migliore amicizia.
(Antonio Gaddoni)

I PARMA

Unaricerca sulle trattorie a
conduzione familiare del territorio

Individuate quaranta attivita,
baluardo della cucina tradizionale.

a Delegazione si é ritrovata

per la riunione conviviale di

riapertura presso la tratto-
ria “I Tri Siocchett”, con un menu
tutto parmigiano, costituito da:
torta fritta, la versione locale dello
gnocco fritto; spalla cotta di San
Secondo; spalla cruda di Palaso-
ne e culaccia; tortelli di patate con
salsa ai funghi porcini di Borgotaro
secchi; e picaia, ossia la punta di
vitello al forno. Nel corso della se-
rata, e stato consegnato a Mauro
Barbacini il riconoscimento per i
trentacinque anni di appartenenza
all'Accademia. Il “piatto forte” della
serata, tuttavia, € stata la presenta-
zione, da parte del Vice Delegato
Andrea Fabbri e di Cristiano Casa,
Assessore al turismo e attivita pro-
duttive del Comune di Parma, di
uno studio realizzato da una lau-
reanda del Master Comet di Scien-
ze Gastronomiche.

I RICCIONE-CATTOLICA

La ricerca ha individuato le trat-
torie a conduzione familiare
nell'ambito della provincia e ha
estrapolato quelle che presenta-
no caratteristiche quali un prezzo
contenuto e una gestione conti-
nuativa da almeno cinquanta anni
da parte dello stesso nucleo fa-
miliare. Sono state segnalate po-
co pil di quaranta trattorie, i cui
titolari sono stati intervistati per
raccogliere una documentazione,
anche iconografica, sulle attivita
del loro esercizio. Le trattorie, in
Emilia, sono sempre state un ba-
luardo della cucina tradizionale,
offrendo pietanze strettamente
tipiche sotto una direzione dei
lavori, di regola, femminile, rap-
presentata dalle rezdore, tra le
quali Parma ha annoverato figure
storiche emblematiche:I'"Erminia,
del “Vecchio Molinetto”, o la Flora
delle Sorelle Picchi. (GG lapichino)

Cena tematica con la “rustida”

La grigliata di pesce era un momento conviviale
dei pescatori a fine giornata.

a Delegazione ha condiviso

con gli Accademici di Bolo-

gna la riunione conviviale
del mese di luglio valutando la
proposta gastronomica temati-
ca dell’Hotel Corallo. Dalla scor-
sa estate, gli chef e la direzione
dell'hotel propongono cene tema-
tiche della tradizione romagnola
che si svolgono sul meraviglioso
terrazzo al 5° piano. Show cooking

con fornelli e griglie a vista. Gli
Accademici si sono ritrovati, nel
piu rigoroso rispetto delle attua-
li norme anti Covid, per scoprire
una tradizione semplice e povera,
ma ricca di emozioni, quale quella
della “rustida” cioé la grigliata, in
questo caso di pesce. La “rustida”
era un momento conviviale di
tuttii pescatori che, alla fine della
giornata di lavoro, mettevano in
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comune il pescato di piccola pez-
zatura e lo cuocevano sulle griglie
con braci ottenute da legni rac-
colti sulla spiaggia. Momento di
emozioni, celebrava la solidarieta
e l'amicizia tra tutti coloro che la-
voravano per la pesca, sulle barche
eaterra.

Il convivio accademico ¢ stato
particolarmente emozionante in
quanto per molti era la prima usci-
ta dopo il lockdown e la “rustida”
ha risvegliato, anche questa volta,
positivi sentimenti di amicizia e di
ritrovata liberta. Piacevoli i ricordi
riaffiorati attraverso il percorso cu-
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linario della serata. Gli chef hanno
preparato il risotto alla marinara
nel pentolone a vista e hanno poi
cotto i tradizionali spiedini di gam-
beri e calamari e le immancabili
sogliole dell’Adriatico. | dolci han-
no rinnovato le memorie infantili
delle prelibate merende estive
sulla spiaggia dopo il bagno: frut-
ta caramellata e bomboloni alla
crema. Presenti al convivo anchei
Delegati di Rimini, Luisa Bartolotti,
e di Cesena, Gianluigi Trevisani,
e il Delegato onorario di Milano
Duomo Andrea Cesari de Maria.
(Fabio Giavolucci)

Toscana

I EMPOLI

Il sapore unico del ritrovarsi

Unanime sentimento di solidarieta nei confronti
del settore della ristorazione.

on la complicita di un bel
tramonto sulle colline cir-
costanti, si e svolta, pres-

so il Golf Bellosguardo di Vinci,
la prima riunione conviviale che
ha segnato la ripresa dei lavori
della Delegazione dopo la forzata
chiusura per le note circostanze
legate al Covid.

Presieduto dal Delegato Massi-
mo Vincenzini, il convivio ha vi-
sto riunita la quasi totalita degli
Accademici che hanno colto con
entusiasmo l'occasione di una
serata che aveva il sapore unico
del ritrovarsi di nuovo dopo un
periodo cosi inquietante per tut-
ti. La riunione é stata condotta
in maniera colloquiale dal Sim-
posiarca Giovanni Donnini, che
ha cercato di stimolare il dialogo
in modo da favorire una buona
atmosfera nonostante il dovuto

CENA ECUMENICA 2020

La riunione conviviale ecumenica, che vede riuniti alla stessa mensa virtuale tutti gli Accademici in Italia
e nel mondo, si svolgera il 15 ottobre alle 20,30, e avra come tema “Fritti, frittate e frit-

telle nella cucina della tradizione regionale”. L'argomento, scelto dal Centro Studi
“Franco Marenghi” e approvato dal Consiglio di Presidenza, é volto a valorizzare le
preparazioni per le quali si utilizza una tecnica di cottura che richiede capacita e
conoscenza. Il fritto, piatto che da molti secoli caratterizza la cucina italiana, a

volte, 0ggi, é forse un po’ demonizzato.

| Delegati cureranno che la cena ecumenica sia accompagnata da un’idonea relazione
di carattere culturale per illustrare l'importante argomento proposto e che, sulle mense, il menu sia com-
posto in armonia con il tema scelto.

distanziamento sociale tra i tavoli
e le persone.

La cena, curata in maniera attenta
dallo chef Marco Pagni, si & artico-
lata su piu portate a base di pe-
sce, accompagnate dai vini pro-
dottiin loco dalla fattoria stessa.
L'evento si & arricchito per la
presentazione di due nuove Ac-
cademiche: Luisa Ciampolini e
Costanza Michi, cui il Delegato
ha ricordato i principi ispiratori
dell’Accademia. Entrambe hanno
manifestato orgoglio, soddisfa-
zione e senso di responsabilita
per il nuovo ruolo che si trovano
a rivestire.

Tutti i commensali hanno espres-
5o un doveroso sentimento di so-
lidarieta nei confronti del settore
della ristorazione, che ha tanto
sofferto in questi ultimi tristi mesi.
(Giovanni Barresi)



& PISA

La gastronomia italiana
e la crisi da coronavirus

Un‘analisi sulla situazione dell'enogastronomia
del nostro Paese.

resso la “Locanda Sant'A-

gata” di San Giuliano Ter-

me, in condizioni di per-
fetta “salubrita” dell'ambiente,
sono riprese le riunioni conviviali
della Delegazione. Dopo i saluti
del Delegato Enrico Bonari, per
I'occasione anche Simposiarca,
I’Accademico Marco Giaconi ha
trattato il tema “La gastronomia
italiana e la crisi da coronavirus”,
oggetto di interessanti interlo-
cuzioni fra gli Accademici. Il De-
legato ha riferito dei contatti gia
avuti con le rappresentanze delle
categorie per il territorio. Giaconi,
dopo aver evidenziato per grandi
linee il notevole “peso” negativo
della pandemia sul sistema della
ristorazione e dell'enogastrono-
mia del nostro Paese - sia dal pun-
to di vista economico e sociale, sia
sul sistema del turismo di qualita
e del "Made in Italy”- ha preso in
considerazione anche “quali” e
di “quale entita” potrebbero es-
sere, a suo avviso, gli interventi
pubblici a sostegno del settore,
che meglio potrebbero sortire
effetti positivi. Per esempio, si &
soffermato sugli scarsi risultati
che potrebbero ottenersi agen-
do esclusivamente su una “defi-

scalizzazione” generalizzata. Di
contro, il relatore ritiene anche in-
dispensabile che I'intero mondo
dell'enogastronomia sappia ela-
borare con attenzione un piano di
lungo periodo che affronti alcuni
problemi congeniti. Giaconi ritie-
ne altresi molto probabile che la
crisi in atto produca un'ulteriore
polarizzazione dell'offerta della
ristorazione e che si “autoesclu-
deranno” soprattutto gli esercizi
al di sotto della media del mer-
cato e si rafforzeranno, nel lungo
periodo, quelli virtuosi e con un
ottimo rapporto qualita-prezzo.
(Enrico Bonari)

Abruzzo

IE ATRI

Storia di una pineta

Un “continuum” tra mare e terra che crea
un microclima particolarmente favorevole.

erata incantevole quella

trascorsa a Pineto, che ha

visto protagoniste il sorgere
della luna sul mare e la storia della
splendida pineta. Il lido “La Ca-
panna”, un piccolo chaletimmer-
so nel verde e aridosso del mare,
ma con tutti i confort necessari, ha
accolto con molto garbo gli Acca-
demici. Simposiarca dell'evento
Stefania Martin, che ha proposto
per la serata la storia della pine-
ta. Fu Luigi Filiani, che possede-
va nella localita, all'epoca quasi
spopolata, una villa, ad avviare,
nei primi del 1900, il progetto
che avrebbe segnato la storia e il
contesto urbanistico della futura
Pineto. Nel 1923, egli ottenne dal
demanio marittimo la concessio-
ne dell’arenile, per 25 anni, con
I'impegno di eseguire I'impianto

e la successiva manutenzione che
alla fine sarebbe passata allo Sta-
to. Dopo un livellamento del ter-
reno, si passo alla piantumazione
di 2.000 alberi della varieta “Pinus
Pinaea”, alti da 4 a 6 metri, con una
sistemazione per resistere ai for-
ti venti marini. Diventd quasi na-
turale il cambiamento del nome
della frazione, da “Villa Filiani” del
comune di Mutignano, in quella
di Pineto. Si racconta che il nome
sia stato suggerito a Filiani dalla
famosa lirica La pioggia del pineto
di Gabriele D’Annunzio. Da allora
la pineta costituisce un ambiente
unico, un continuum tra mare e
terra che crea un microclima par-
ticolarmente favorevole durante
la stagione estiva con elementi,
all'interno, di alta valenza natu-
ralistica. (Stefania Martin)

el e e |

CALENDARIO DELLE MANIFESTAZIONI ACCADEMICHE 2020
NOVEMBRE

SETTEMBRE

27 settembre - Venezia

Convegno per il bicentenario della nascita di

culture”

OTTOBRE

15 ottobre - Cena Ecumenica

“Fritti, frittate e frittelle nella cucina della tradizione

regionale”

|
|
|
|
| Pellegrino Artusi “La cucina di casa oggi: luoghi e
|
|
|
|
|

20 novembre - Imola
Incontro conviviale con commedia
“La Divina Cucina”
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@E AVEZZANO E DELLA MARSICA

Dal tablet alla tavola

Questo il tema culturale del convivio preagostano.

li Accademici si sono riu-
niti al ristorante “Il Casa-
le”, una struttura la cui

storia ebbe inizio nel XIV secolo.
Dalla fertile pianura direttamente
alle sapienti elaborazioni dello
chef gli ingredienti che hanno
composto il menu: gnocchetti
verdi, arricchiti da pachino cot-
to al forno e dalla stracciata di
bufala; risotto agli asparagi con
spruzzatina di limone; maialino
ai sapori tipici della locale tradi-
zione. Un trionfo di enogastro-
nomia sottolineato dalle parole
di ringraziamento del Delegato
Franco Santellocco Gargano a
Lino Nucci, uno degli eredi della
storica famiglia Nucci.

Il convivio é stato preceduto dal
“Concerto della Rinascita” che
ha rappresentato un momento
di condivisione delle piu belle
emozioni. La musica € tornata in
scena con il soprano llenia Lucdi,
accompagnata, al pianoforte, dal
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Maestro Guido Cellini. Imman-
cabile 'omaggio al grande Mae-
stro Ennio Morricone. Lo spazio
culturale & stato assorbito da un
ospite d’eccezione, Fra’ Emiliano
Antenucci, Rettore del Santua-
rio della Madonna del Silenzio di
Avezzano, che ha dissertato sul
tema quanto mai attuale: “Dal
tablet alla tavola”. Il cibo, ha af-
fermato, per i cristiani & un forte
simbolo antropologico di condi-
visione, di comunione, di festa,
di richiamo al primo miracolo di
Gesu in Cana di Galilea. Il convi-
vio si & svolto in un'atmosfera di
simpatia e amicizia, coinvolgen-
do i numerosi ospiti. Al Generale
Pezzolet & stato rimesso I'elegan-
te e significativo attestato, quale
nuovo Accademico.

Ai protagonisti della serata, il Pre-
sidente della Cantina del Fucino
ha consegnato pregiate e artisti-
che bottiglie di vino.

(Franco Santellocco Gargano)

I SCIACCA

Prima riunione conviviale
della neonata Delegazione

Accademici al gran completo per gustare profumi

e sapori del territorio.

nata Delegazione, coordinati

dal Delegato Santo Spagnolo,
si sono riuniti presso il ristorante
“Venti Nodi” per la prima riunione
conviviale. E intervenuta anche la
Coordinatrice Territoriale per la
Sicilia occidentale, Rosetta Car-
tella. Nell'occasione, sono state
illustrate le linee programmatiche,
che la Delegazione si € data su un
percorso itinerante denominato
“Profumi e sapori del nostro ter-
ritorio”.
Il menu ha tenuto conto della
valorizzazione dei prodotti della
terra e del mare di Sciacca, aro-

I ventidue Accademici della neo-

matizzati da olio extravergine da
cultivar Nocellara, Cerasuola e
Biancolilla: bruschetta con crema
di rapa rossa e filetto di alici; tar-
tare di tonno con mango e majo
al lime; pane “cunzatu” (con fari-
ne di grani antichi Perciasacchi
e Russello) con alici, pomodori,
olio extravergine e pepe; panella
di farina di ceci al nero di seppia;
cupoletta di anelletti con triglia,
pomodorini e bottarga di tonno
rosso; cestino di sarde a beccafico
profumato al finocchietto selvati-
co; sorbetto. Abbinati i vini della
Cantina di Giovanna Winery.
(Santo Spagnolo)
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ACCADEMICIIN PRIMO PIANO

LAccademico di Rovigo-Adria-Chioggia, Enrico Naccari,
é stato nominato Generale di Brigata
dal Capo di Stato Maggiore dell’Esercito.
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Attivita e riunioni conviviali

e 0
VALLE D'AOSTA

G AOSTA
4 luglio 2020

Ristorante “Lo Grand Ba6u” di Denise
Marcoz, anche in cucina. ®Localita Jo-
vengan, Avise (Aosta); ®0165/1756481,
cell. 335/6541266; vetnise@tiscali.it,
www.lograndbaou.it; coperti 60+60
(allaperto). ®Parcheggio comodo; fe-
rie primi di giugno e fine settembre;
giorno di chiusura mai. ®Valutazione
8,5; prezzo da 36 a 45 €; carte accetta-
te CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: troillet, pan i
crap, beignet alla menta con mele e
zucchine, salumi maison, salignoun
dell'alpeggio, carne salata con olio
di noci e sedano selvatico, lardo aro-
matizzato, castagne calde con burro
e miele; polenta e brossa; polenta
Grand Baou; carbonada e sosa con
polenta; ronde des fromages; glace
de l'alpage.

1 vini in tavola: Maley VdA Dop
Petite Arvine 2019 (Cave des Onze
Communes); VdA Dop Mayolet 2018
(Di Barro).

Commenti: Nella splendida valla-
ta di Vertosan, in mezzo a pascoli e
alpeggi, a 1.900 metri di altitudine,
si trova “Lo Grand Badu”, “la Gran-
de Stalla” d'alpeggio trasformata
in trattoria negli anni Settanta, in
cui si & svolta la riunione convivia-
le, con la presenza di Accademici
arrivati anche dalle Delegazioni di
Ivrea, Monterosa, Pinerolo e Torino.

Il pranzo & stato preceduto da una
tavola rotonda dal tema “La cucina
eroica di montagna’, coordinata da
Lodovico Passerin d’Entreves; re-
latori Oscar Farinetti, Paolo Griffa,
Paolo Massobrio, Roberto Ruffier,
Nicola Rosset. Denise Marcoz, tito-
lare della trattoria, vera interprete
dell'autentica cucina di montagna,
ha ricevuto in tale occasione il Di-
ploma di Buona Cucina.

PIEMONTE

B ALESSANDRIA
29 giugno 2020

Ristorante “La Locanda dei Narcisi” di
Enza Narcisi e Panfilio Matteo, in cu-
cina Enza Narcisi. ®Strada Barbotti 1,
Frazione Bettole di Pozzolo Formiga-
ro (Alessandria); &0143/319822, cell.
348/5116638; lalocandadeinarcisi@
yahoo.it, www.lalocandadeinarcisi.it;
coperti40+20in giardino (allaperto).
®Parcheggio comodo; ferie 1 0 2 set-
timane ad agosto; giorno di chiusura
lunedi. ®Valutazione 8; prezzo da 46
a 65 € carte accettate CartaSi/Visa/
MasterCard.

Le vivande servite: caponata sici-
liana, gamberi in tempura di noccio-
le Piemonte con sorbetto al Campari
e arancia, uovo di montagna cremo-
so su crema di zucchine, scampi di
Imperia e aria al plancton; risotto
ai crostacei con verdure dell'orto
e perle al lime; baccala confit con
crema di piselli e cima di rapa con
insalatina all'olio di acciuga; tortino

di nocciole Piemonte con ciliegie;
gelato alla cannella.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene, Cortese di Gavi (Minaia).

Commenti: Il menu selezionato
per la “ripartenza” é stato a base
di pesce, con gamberi e crostacei
della Riviera Ligure, accompagnati
da contorni di verdure del territorio:
piatti bene interpretati dalla signora
Enza, rimasta sola in cucina. Gli Ac-
cademici hanno tutti gradito le varie
preparazioni e brindato al futuro
ritrovarsi. Dopo un'introduzione del
Vice Delegato Borsino sulla situazio-
ne Covid, con consigli utili sul cibo
pit adatto, il Delegato ha consegna-
to vari diplomi, tra cui anche quello
a Mario Dell’Aquila di 95 anni.

P

I PINEROLO
7 luglio 2020

Ristorante “Mehdi a Casapautasso”
di Mehdi El Omari, anche in cucina.
®Via Godino Delio 17/a, San Secondo
di Pinerolo (Torino); & 389/8318825;
casapautassol9@gmail.com, www.
casapautasso.it; coperti 30+15 (all'a-
perto). ®Parcheggio comodo;, ferie
una settimana a gennaio dopo le fe-
ste; giorno di chiusura mercoledi e gio-
vedi a pranzo. @Valutazione 7,85; prez-
zofino a 35 € carte accettate tutte.

Le vivande servite: crema cotta
al parmigiano e miele, crostino di
pane al bagnetto verde senza aglio,
acciuga e gel di limone, pasta brisé
con fichi e spuma al foie gras, burro
d'Isigny salato all'erba cipollina di
produzione propria, pepe giamaica-
no e aceto al Nero d’Avola con pane
tostato; degustazione di antipasti
alla marocchina; risotto Carnaroli
(Tenuta San Massimo) al pomodoro,
salsa di stracciatella, acciuga del mar
Cantabrico con crumble di pane al
prezzemolo e oliva disidratata; fa-

raona cotta in anfora di terracotta
con cipollotto, uvetta, cannella ca-
ramellati e cous cous; semifreddo al
mango, zafferano e oro 23kt.

I vini in tavola: L'Ancestrale rosa-
to biologico (Col di Corte); Davvero
Riesling renano biologico (Calalta);
Guasta Feste Pinot Grigio ramato
biologico (Villa job); Blanc de Blanc
brut nature (Cherubini).

Commenti: La seconda impressio-
ne é stata molto positiva. Mehdi El
Omari, benché giovane, ha gia una
lunga esperienza alle spalle, che dal
Bergamasco I'ha portato a Torino,
poi a San Secondo; sul suo cammino
ha incontrato alcuni dei piu blaso-
nati cuochi d'ltalia. Mehdi unisce
ai piatti della nostra tradizione le
spezie, che non confondono mai
i sapori, ma li arricchiscono. Altri
ingredienti fondamentali: profes-
sionalita, tanta tecnica, sensibilita.
E una dose di umilta. La riunione
conviviale - nel corso della quale Ca-
rola Obialero é stata accolta nella
Delegazione - ha riscosso un gran
successo e ha piacevolmente sor-
preso gli Accademici, merito anche
della Simposiarca Alessandra Riggio.

& VAL D'OSSOLA
25 giugno 2020

Ristorante “La Stella” di Stefano e Ma-
rika Allegranza, in cucina Stefano Al-
legranza. ®Borgata Baceno 1, Domo-
dossola (Verbania); @ 0324/248470;
info@ristorantelastella.com, www.
ristorantelastella.com; coperti 40+40
(all'aperto). ®Parcheggio privato del
ristorante; ferie n. d.; giorno di chiu-
sura lunedi. ®Valutazione 7,8; prezzo
da 66 a 100€; carte accettate CartaSi/
Visa/MasterCard

Le vivande servite: insalata di sep-

pie e zucchine su crema di piselli e
menta, capesante scottate su vellu-
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tata di melone e prosciutto croccan-
te, polpo come una pizza, gamberi
croccanti avvolti in pasta fillo e sal-
sa agrodolce; risotto con curcuma,
zenzero, petali di baccala; dentice al
cartoccio; sorbetto al mojito; dolce
asorpresa.

I vini in tavola: Prosecco (La Marca);
rosé Basin (Edoardo Patrone); Fiano
di Avellino magnum.

Commenti: Dopo la chiusura forza-
ta, la neo costituita Delegazione ha
organizzato la prima riunione con-
viviale presso un ristorante situato
sulle alture di Domodossola. La bella
terrazza con vista sulla citta ha ospi-
tato gli Accademici, con la gradita
presenza del CT Piero Spaini. Il Dele-
gato haillustrato alcune proposte di
future riunioni conviviali a tema, con
prodotti locali quali funghi, formaggi
dalpeggio e salumi dellazona come
il prosciutto della Val Vigezzo.

P

m VERCELLI
28 giugno 2020

Ristorante “Chalet Lago di Salasco”
di gestione societaria, in cucina Emi-
lio Arlenghi e Giancarlo Buso. eVia
Strada per Crova snc, Salasco (Ver-
celli); ®016/95920, cell. 339/8822172;
chalet.salasco@gmail.com, www.
chaletlagodisalasco.business.site;
coperti 100+200 (all'aperto). ®Par-
cheggio privato del ristorante; ferie
una settimana a gennaio; giorno di
chiusura mai. ®Valutazione 8; prezzo
fino a 35 €; carte accettate CartaSi/
Visa/MasterCard, Diners.

Le vivande servite: crema di pisel-
li dell'orto, mela annurca, yogurt e
amaretto; ciliegie, ciliegini e straccia-
tella; Carnaroli, crema di zucchine,
bisque e tartare di gamberi; carpac-
cio di petto d'anatra con tataki di
melanzana; minestrone di frutta e
verdura; apple-pie con gelato.

lviniin tavola: Franciacorta 25 mesi
(Fratelli Berlucchi); Masetto Nero Igt
2016 (Vigneti delle Dolomiti); An-
thium 2018 (Casale del Giglio).

Commenti: Un convivio molto par-
tecipato dagli Accademici che han-
no accettato con entusiasmo la pro-
posta della Delegata: un pranzo dal
tema “Larisaia incontra l'orto” in una
location suggestiva. Immerso nel
verde, sul lago di Salasco, lo Chalet
ha visto lo chef Emilio Arlenghi e la
sommelier Teresa Pellecchia offrire
una cucina curata, nel rispetto della
materia prima, piatti scenografici e
preparazioni fantasiose che hanno
conquistato i palati. Un'esperienza
sensoriale a 360 gradi dove i sapori
ben si mescolano e contrappongo-
no. | prodotti utilizzati sono tutti del
territorio, come le primizie di sta-
gione raccolte nell'orto annesso. Il
minestrone di frutta e verdura é da
assaggiare assolutamente.

LIGURIA

@@ ALBENGA
E DEL PONENTE LIGURE
1°luglio 2020

Ristorante “Antica Osteria del Bergal-
lo” di Paolo Longo, anche in cucina.
®Via Roma 17, Borgio Verezzi (Roma);
@019/617783, cell. 393/8697237; co-
perti 60+120 (all'aperto). ®Parcheggio
zona pedonale; ferie mai; giorno di
chiusura mai. ®Valutazione 8; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate CartaSi/
Visa/MasterCard.
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Le vivande servite: torta di verdure
di stagione degli orti di Verezzi; ra-
violi di borragine al ragu di coniglio
e funghi porcini; coniglio alla ligu-
re con erbe aromatiche di Verezzi;
lumache alla verezzina secondo la
ricetta della Storica Societa di Mu-
tuo Soccorso; torta di zucca dolce di
Verezzi con gelato alla crema.

Ivini in tavola: Pigato e Vermentino
Doc 2019 Riviera Ligure di Ponen-
te (Claudio Vio, Vendone); Granac-
cia Doc Riviera Ligure di Ponente
2018 (Cascina Feipu di Massaretti,
Albenga).

Commenti: Serata, nel ricordo del
Vice Presidente Nazionale Gianni
Fossati, che avrebbe dovuto par-
tecipare. Preceduta da una breve
introduzione del Delegato e da un
saluto del Sindaco dottor Dacquino,
& proseguita molto bene con piatti
ben riusciti. Eccellenza per i ravioli
di borragine con ragu di coniglio
e funghi porcini, e per le famose
lumache alla verezzina, preparate
secondo l'antica ricetta che harice-
vuto la De.Co. Ottimi i vini in tavo-
la che hanno ben rappresentato il
Ponente Ligure. Preciso e cordiale
il servizio, ambiente spettacolare
con vista fantastica sulla costa al
tramonto. Un invito agli Accademici
a provare questa specialita che vale
il viaggio.

@@ ALBENGA
E DEL PONENTE LIGURE
15 luglio 2020

Ristorante “Gabbiano” di Paolo Quar-
tero, Barbara Porzio, in cucina Paolo
Quartero. ®Passeggiata Dino Grollero
13, Alassio (Savona); &0182/644763,
cell. 335/6420676; coperti 40+30 (all'a-
perto). ®Parcheggio zona pedonale;
ferie mai; giorno di chiusura martedi
(in inverno). @Valutazione 7,5; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate CartaSi/
Visa/MasterCard.

Le vivande servite: panzanella di
Liguria; patata all'olio evo taggiasco,
calamaretti, pomodorini, olive, pe-
sto; tagliolini al nero di seppia, pepe-
rone arrosto, mandorle e bottarga di
muggine; tataki di ricciola, trombet-
te e mozzarella di bufala; dolce con
pesche, cannella, amaretto.

I viniin tavola: Rosé Piemonte Doc
rosato brut 2019 (Pico Maccario);
Aimone Vermentino Doc 2019 (Bio
Vio); Altkirch Chardonnay Doc 2018
(Colterenzio); Soluna Malvasia Doc
2017 (Livon).

Commenti: In una serata estiva
davanti alla bellissima spiaggia di
Alassio, si € svolta la riunione con-
viviale che ha ricordato Fiorita Vi-
glietti, grande cuoca italiana, gia
insignita dei pit alti riconoscimenti
dell’Accademia. Piatti molto buoni,
specialmente la ricciola e il dolce
con le pesche, che hanno riscosso
apprezzamento dai commensali;
vini ben abbinati, servizio cortese,
purtroppo un po' lento, forse lega-
to all'organizzazione della cucina;
ambiente molto confortevole. No-
nostante queste piccole note, resta
uno dei migliori ristoranti del Po-
nente Ligure.

4 g W T n iy
LOMBARDIA
@ BRESCIA-TERRE

DEI FONTANILI
24 giugno 2020

Ristorante “La Macchia” dilgnazio D'A-
sta, anchein cucina. ®Cascina Astori 1,
Offlaga (Brescia); &030/979365; risto-
rantelamacchia@gmail.com; coperti
20+10 (all'aperto). ®Parcheggio priva-
to del ristorante o garage convenzio-
nato; ferie agosto; giorno di chiusura
mercoledi. ®Valutazione 7,6; prezzo
da 46 a 65 €; carte accettate CartaSi/
Visa/MasterCard.

Le vivande servite: tartare di tonno
con pane cunzato; chitarra con bot-
targa di tonno; tonno con pistacchi
e cipolla in agrodolce; torta ricotta
e cioccolato piccante; biscotti alle
mandorle.

I vini in tavola: Midor Catarratto
Doc (Tenuta Gorghi Tondi).

Commenti: Il Simposiarca Antonello
Astone, siciliano d'origine, ha intro-
dotto gli Accademici al piacere della
tavola e delle tradizioni della sua terra
e hafatto scoprire le “Teste di Moro”,
note anche come “Graste”: forme che
hanno origine in una leggenda con
protagonisti un giovane Moro e una
bella fanciulla siciliana. Terminato il
racconto, Ignazio D'Asta, cuoco e
proprietario del locale, ha preparato
un interessante menu “tutto tonno”
molto buono e saporito.



@ BRESCIA-TERRE
DEI FONTANILI
16 luglio 2020

Ristorante “Fiamma Cremisi” della
famiglia Tellaroli, in cucina Luca Tel-
laroli. ®Via Alcide De Gasperi, 37, Cal-
visano (Brescia); &030/9686300, cell.
338/5337588; info@ristorantefiamma-
cremisi.it, www. ristorantefiamma-
cremisiit; coperti 40+30 (all aperto).
®Parcheggio privato del ristorante;
ferie 2 settimane centrali ad agosto;
giorno di chiusura lunedi sera, marte-
di, sabato a pranzo. @Valutazione 7,3;
prezzo da 46 a 65 € carte accettate
CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: quattro assaggi
di pesce; sinfonia di pesce crudo con
pomodori confit, olive taggiasche e
burrata; vermicello di Gragnano con
caviale Calvisius e burro d'alpeggio;
branzino al forno; mousse al tirami-
su; mimosa scomposta.

1 vini in tavola: Franciacorta brut
Docg (Berlucchi); Lugana Superiore
Doc (Brunello).

Commenti: Una bella serata estiva
sotto il gazebo. Pur non essendo tra
i piatti serviti a cena, il Simposiarca
Adriano ha parlato del “manzo all'o-
lio”, ricetta tipica della provincia di
Brescia e che il ristorante propone
da sempre in carta nella stagione
invernale. La cena si & invece svilup-
pata tutta su ricette di pesce, molto
buone e ben servite.

T VOGHERA-
OLTREPO PAVESE
1°luglio 2020

Ristorante “Bazzini” di Mariella
Mariotti e Riccardo Rezzani. ®Via
Roma 11, Canneto Pavese (Pavia);
@0385/88018; coperti 120+65 (all'a-
perto). ®Parcheggio comodo; ferie
una settimana dopo Ferragosto; gior-
no di chiusura lunedi. ®Valutazione
7,3; prezzo da 36 a45 €; carte accettate
CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: salumi tipici
dell'Oltrepo Pavese con melone e
giardiniera; “bata lavar” (letteral-
mente “batti labbro”) cioé grandi
(molto grandi) ravioli di brasato con
il loro sugo tipici di Canneto Pavese;
insalata tiepida di faraona condita
con olive taggiasche, petali di finoc-
chio e pomodorini secchi; crostata
con crema pasticciera e frutta fresca.

I viniin tavola: Le Fracce Peu Mous-
sant; Le Fracce Rubiosa Bonarda

Oltrepo (entrambi Le Fracce); But-
tafuoco Solinghino (Pacchioni); Mo-
scato di Volpara (Comaschi).

Commenti: Finalmente, la Delega-
zione ha ricominciato la sua attivita
all'esterno delle mura domestiche
dove pero, tramite WhatsApp, si era
visto un gran viavai di fotografie di
piatti corredati di commenti e ricet-
te che hanno aiutato a mantenere
coesi gli Accademici. La gioia di ri-
trovarsi a tavola, al fresco, su una
terrazza panoramica a degustare
il pit classico dei menu del territo-
rio, & stata grande! Il numero dei
commensali era alquanto esiguo,
pero é stato bellissimo, liberatorio
e molto soddisfacente! Ottimi i cibi
e buono 'abbinamento con i vini.
Soddisfacente il servizio e buonoiil
rapporto qualita-prezzo. Bellissima
la crostata di frutta con candelina
per festeggiare il compleanno di un
commensale.

TRENTINO - ALTO ADIGE

@ BRESSANONE
26 giugno 2020

Ristorante “Durnwald” della famiglia
Mayr. ®Via Nikolaus Amhof 6, Valle
di Casies (Bolzano); & 0474/746920;
info@restaurantdurnwald.it, www.
restaurantdurnwald.it; coperti 70+30
(all'aperto). ®Parcheggio privato del
ristorante; ferie giugno-dicembre;
giorno di chiusura lunedi. ®Valuta-
zione 7,5; prezzo da 36 a 45 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: cordon bleu
di zucchine su ragu di pomodoro
fresco; filetto di bue del maso “Hin-
terhackl” alla tartara; grigliata mista:
costine con polenta alla griglia, ta-
gliata di manzo della Val Casies con
riso pilaf, filetto di vitello nostrano
con porcino impanato, braciola di
agnello con melanzana impanata;
foglie di krapfen caramellate con
albicocche e mousse di cioccolato
bianco.

1 vini in tavola: Franciacorta brut -
Blanc de Blanc (Cavalieri); Blaubur-
gunder Mazzon 2015 (Gottardi).

Commenti: Una riunione conviviale
speciale, quella organizzata dal Sim-
posiarca Goetsch in un ristorante
immerso nel verde della Val Casies,
gestito familiarmente da madre e
figlia, che ha regalato agli Accade-
mici il piacere di ritrovarsi a tavola,
distanziati e con tutte le norme di si-
curezza scrupolosamente rispettate.

VENETO
B ALTO VICENTINO
30giugno 2020

Ristorante “Albergo Ristorante Al
Sole” di Cosa srl, in cucina Federico
Marchesano. ®Via San Giovanni 47,
Malo (Vicenza); & 0445/607429, fax
0445/1922046; info@albergoalsole-
malo.it, www.albergoalsolemalo.it;
coperti 50+40 (all'aperto). ®Parcheg-
gio privato del ristorante; ferie agosto;
giorno di chiusura domenica. ®Valu-
tazione 7,53; prezzo fino a 35 € carte
accettate CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: crostini con so-
pressa e pancetta, foglie di salvia e
fiori di zucchina in pastella; lasagne
fatte in casa con piselli dell'orto; os-
sobuco con polenta e i suoi contorni
(piselli, peperonata e patate al for-
no); dolce di cioccolato e amaretti.

I vini in tavola: Nostrum Lessini
Durello spumante Doc millesimato
2016 magnum metodo classico (Ca-
sa Cecchin); Sauvignon Colli Berici
Doc 2016 (Fostine); Polveriera rosso
Veneto Igt 2018; Fra i Broli, Merlot
Colli Berici Doc 2016 (vini della Can-
tina Conte Piovene Porto Godi); Sha-
mira passito di Pantelleria Doc 2014
(Cantina Basile).

Commenti: La Delegazione si in-
contra per la prima volta post Co-
vid-19 in una trattoria che propone i
cibi di una volta. Il Simposiarca Piero
Rasia ha organizzato una piacevole
serata sotto il portico del locale. Le
consumazioni sono state servite ri-
gorosamente al tavolo, con posti
distanziati secondo la normativa in
vigore. Dopo 'inizio con i buoni fiori
di zucca e foglie di salvia fritti, si &
passati a un buon piatto dilasagne
fatte in casa condite con piselli no-
strani appena colti. Pili che buono
I'ossobuco servito come secondo
con i suoi contorni. Buono anche il
dolce fatto in casa a base di ciocco-
lato e amaretti. Bene I'abbinamento
piatto-vino, che ha reso piacevole
la serata.

@ ROVIGO-ADRIA-CHIOGGIA
9luglio 2020

Ristorante Trattoria “Alla Busa” di
Enrico Blaresin e Sabina Polonio, in
cucina Sabina e Massimo Polonio.
®Via Borgo Sud, 370, San Martino di
Venezze (Rovigo); @0425/99076, fax
0425/467041, cell. 393/1665439; info@
trattoriaallabusa.it, www.trattoriaal-
labusa.it; coperti 100+40 (all'aperto).
®Parcheggio privato del ristorante; fe-
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rie variabili; giorno di chiusura lunedi
e martedi. ®Valutazione 7,6; prezzo
da 46 a 65 €; carte accettate CartaSi/
Visa/MasterCard.

Le vivande servite: fritturina di
benvenuto (calamaretti, gamberi,
pesciolini, anelli di calamaro); il ma-
re al vapore (scampi, mazzancolle,
gamberi, canocchie, uova di seppia,
moscardini); spaghetti alle vongole
veraci; rombo al forno con patate,
pomaodorini, olive e capperi; sorbet-
to di fragole al Gin; millefoglie alla
crema con scagliette di cioccolato.

I vini in tavola: Prosecco selezio-
ne della casa; Garganega Veronese
2019 (Le Battistelle).

Commenti: Per la riunione convivia-
le dellaripartenza € stato scelto que-
sto locale di cucina marinara dotato
di ampi spazi e immerso nel verde
della campagna polesana. Il menu,
volutamente molto semplice e tra-
dizionale, & stato ben apprezzato dai
numerosi commensali con partico-
lari preferenze per il delizioso fritto
di apertura, il coreografico piatto
di crostacei e molluschi al vapore
e l'ottimo dessert finale, giudicato
il piatto migliore della serata. Meri-
tati applausi hanno salutato i bravi
gestori del locale alla fine della cena,
durante la quale é stata presentata
la nuova Accademica Anna Maria
Pellegrino.

B TREVISO-ALTA MARCA
8 luglio 2020

Ristorante “Dal Selvaggio” di Ren-

20 Bruni, anche in cucina eVia Pia-
dera 3, Vittorio Veneto (Treviso);
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B0438/552467: info@ristorantedalsel-
vaggio.it, www.ristorantedalselvaggio.
comy; coperti 40+30 (allaperto). ®Par-
cheggio comodo; ferie mai; giorno di
chiusura lunedi. ®Valutazione 7; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate nessuna.

Le vivande servite: soppressa e
porchetta; funghi in tegame con po-
lenta di Storo; s-ciosi alle erbe con
polenta; capretto in tegame brasato;
tagliata di Sorana; ortaggi di stagio-
ne grigliati; patate arrostite; insalata
mista dell'orto; gelato alla vaniglia.

1 vini in tavola: Malbec 2019 (pro-
duzione propria).

Commenti: Il menu e stato quello
dei locali di montagna dove la po-
lenta si trova sempre e la griglia sul
fuoco diffonde ovunque gli odori
inconfondibili e di grande richiamo
per i buongustai. Il cuoco Renzo si
é fatto apprezzare per almeno due
piatti, particolarmente ben riusciti,
come le lumache alle erbe e il ca-
pretto dai gustiinconsueti ma molto
accattivanti. E stata una cena sem-
plice che pero ha permesso di gu-
stare appieno tutti prodotti genuini,
in un clima di perfetta convivialita
dove si e discusso amabilmente sui
piatti serviti e sulla loro realizzazio-
ne con il coinvolgimento di tutti gli
Accademici.

@ VERONA
30giugno 2020

“Due Torri Hotel Rooftop Gourmet Grill
Restaurant” di Duetorrihotels spa, in
cucina Sergio Speca. ®Piazza Santa
Anastasia 4, Verona; @ 045/595044,
fax 045/8004130; conciergeduetor-

rihotel@duetorrihotels.com, www.
duetorrihotels.com; coperti 50+50
(all'aperto). ®Parcheggio privato del
ristorante o garage convenzionato;
ferie da novembre a marzo. ®Valuta-
zione 7,5; prezzo da 66 a 100 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: polpo morbi-
do su crema di spinaci e zucchine
allaneto, lime, polvere di capperi
e insalatina di germogli; pacche-
ro con ragu di scorfano; filetto di
ombrina boccadoro; caponata di
verdure in agrodolce con cialda di
polenta soffiata e riduzione di fu-
metto tostato; mousse al té matcha,
cremoso di mango e passion fruite
salsa di litchi.

I vini in tavola: Spumante brut Mon-
tpré 2013 (Tenuta Chiccheri); Francia-
corta rosé brut (Vezzoli); Soave Su-
periore Ciondola 2017 (Rocca Sveva);
Recioto di Soave col Foscarin 2011
(Gini).

Commenti: Solo un angolo privi-
legiato, di uno dei luoghi piu ro-
mantici d'Italia, poteva ospitare un
convivio cosi carico di momentiim-
portantissimi, sospesi a trenta metri
da terra, affascinati dalle bellezze
della citta antica, coccolati e rapiti
dai piatti del cuoco abruzzese Spe-
ca. Gli Accademici hanno assistito
alla celebrazione emozionante peri
25 anni di appartenenza di Lorenzo
Lillo, figura di grande spessore acca-
demico e la consegna della spilletta
ad Aldo Bulgarelli, Accademico di
infinita cultura, eleganza, che sapra,
con la sua forte passione, valoriz-
zare ancor piu il lavoro svolto dalla
Delegazione. Il brindisi finale, ad
augurare il ritorno alla piena attivita.

EMILIA ROMAGNA

B CASTEL SAN PIETRO-
MEDICINA
30giugno 2020

Ristorante “Osteria di Medicina”
di Alessio Battaglioli e C. snc. ®Via
Canedi 32, Medicina (Bologna);
& 051/857321; coperti 55+40 (all'a-
perto). ®Parcheggio comodo;, ferie
agosto; giorno di chiusura domenica
sera, lunedi a pranzo. ®Valutazione
8,2; prezzo fino a 35 €; carte accettate
CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: chicche frit-
te (stuzzichini di formaggio blue),
spicchio di crescentina croccolo-
sa con la pummarola “ncoppa’,
pomodoro tosto con aglio viola,
scalogno romagnolo, formaggio
bruschino e parmigiano reggiano
24 mesi; tagliatelle verdi all'ortica
al profumo di limone con culatta
gran riserva oltre 24 mesi e burro
verneuil; & “tonnato” il pastrami di
manzo cotto lentamente e mari-
nato con spezie alla NY style con
salsa tonnata alla vecchia maniera
e cipolla rossa marinata con capperi
dei Monti Iblei; patata schiacciata
fredda al basilico e olio all'arancio
mate; cheesecake con la nostra
confettura di pesche in pentola al
passito di Albana.




I vini in tavola: Pignoletto Surli
col fondo 100% Grechetto gentile
metodo ancestrale (Riva Castello
di Serravalle); Nocciolino; Nebbiolo;
Barbera; Dolcetto (tutti fratelli Mo-
scone, Monforte d’Alba).

Commenti: La serata € iniziata con
il saluto del Sindaco di Medicina
Matteo Montanari e dell’Assesso-
re alle Attivita Produttive Dona-
tella Gherardi che hanno illustrato
quanto sia stato fatto per la ripresa
dopo la quarantena. A ‘benedire’
e scandire la serata, I'arrivo pun-
tuale delle portate, dove I'Osteria
ha voluto mescolare tradizione e
innovazione. Durante la serata, e
stato premiato il Segretario della
Delegazione Stefano Zanetti con
I'onorevole traguardo dei 35 anni
di militanza in Accademia, col di-
stintivo consegnato dall’Assessora
Gherardi. Come di consuetudine,
sono state chiamate le brigate di
cucina e di sala con i complimenti
per la bella serata e consegnando
loro il guidoncino dell’Accademia.

B FAENZA
4luglio 2020

Ristorante “Gardella’s” di Evel Carapia
e Simonluca Spada, in cucina Evel e
Timmon Gardella. ®Via Lodolone 21/A
Faenza, (Ravenna); &334/7772221;
gardellasbbq@gmail.com; coperti
30+30 (all'aperto). ®Parcheggio co-
modo; ferie brevi periodissia in inverno
sia in estate; giorno di chiusura lunedi.
®Valutazione 8,5; prezzo da 46 a 65 €;
carte accettate nessund.

Le vivande servite: bombette di
Alberobello: involtino di coppa fresca
con pancetta pepata e caciocavallo
alla brace; panini pulled pork: coppa
di maiale speziata e affumicata, cotta
a bassa temperatura per 12 ore, sfi-
lacciata e servita con coleslow (cavolo
cappuccio, carote condite con dres-
sing a base di yogurt, senape, olio,
aceto di mele, sale e pepe); bacon
burntends: cubotti di pancetta rabba-
ti alla texana, affumicati con ciliegio,
glassati con salsa barbecue, miele e
Whisky; alette di pollo marinate con

zenzero, scalogno romagnolo, aglio
rosso, scorza dilimone, pepe, olio di
sesamo, salsa di soia, salsa sriracha;
picanha: manzo in salsa chimichurri;
verdure grigliate; semifreddo allo za-
baione affumicato.

| vini in tavola: Rossi e bianchi a
scelta (Cantina Trere).

Commenti: |l 4 luglio 2020 gli Acca-
demici faentini hanno festeggiato
la loro festa dell'lndipendenza dal
Covid con una splendida riunione
conviviale all'aria aperta, ospiti dei
Gardella’s, veri campioni del bar-
becue. Una bella giornata di sole,
allietata da una vista panoramica
sulla verde valle del Samoggia. La
voglia di ritrovarsi era tanta dopo
I'ultima riunione conviviale di feb-
braio, cosicché, tra una portata e
I'altra, degustando prelibatezze
dai sapori intensi e sorprendenti,
la Delegazione ha ripreso con en-
tusiasmo il programma che entro
I'anno la portera a festeggiare i 25
anni dalla sua nascita.

TOSCANA

P

I MUGELLO
25 giugno 2020

“Il Colle é Ristorante” di Alessandro
Mocali, Silvia Baroncelli, Gianna Ba-
roncelli, Daniele Giovannini, in cuci-
na Marco Bianchini. Via del Lago,
26, Barberino di Mugello (Firenze);
@055/8422208; ilcolledoc@gmail.
com, www.cibocomevita.it; coperti
70470 (all'aperto). ®Parcheggio pri-
vato del ristorante; ferie mai: giorno
di chiusura mai. ®Valutazione 8,4;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: panzanella
croccante di verdure; pappa al po-
modoro; battuta di manzo e fragole;
crocchetta di lampredotto; gnudi di
ricotta al burro e salvia; petto d'ana-
tra e ciliegie; la primavera incontra
I'estate.

lvini in tavola: Perano, Chianti Clas-
sico Gallo Nero, 2016 (Frescobaldi);
Moscato.

Commenti: Un lungo suono della
campana, per la gioia della Delega-
zione a fronte della ritrovata convi-
vialita. Il giovane chef Marco Bian-
chini ha proposto un menu assai
apprezzato dagli Accademici, dando
prova di un’elevata capacita nella
preparazione e presentazione dei
piatti. Ottimi gli antipasti, raffinati gli
gnudi, assai interessante il petto d'a-
natra e ciliegie, scenografico il des-
sert, un percorso di mousse di fra-
gola e cioccolato bianco, con frutta
e gelato alla verbena. Lappassionato
intervento del Segretario Generale
Roberto Ariani, ospite d'onore, ha
arricchito il convivio caratterizzato
dal desiderio di ricominciare e dal
piacere di stare insieme, oltre che
da una cucina di alto livello.

B VALDARNO FIORENTINO
10 luglio 2020

Ristorante “L'Undicesimo” di Luigi
Giusti, in cucina la signora Giusti,
Gregorio e Rocco. In pizzeria Giaco-
mo Boninsegni. ®Via Prulli di Sopra
92, Reggello (Firenze); &055/8635775,
cell. 351/7242045; lundicesimogiusti@
alice.it, www.lundicesimo.it; coperti
60. ®Parcheggio comodo;, ferie mai;
giorno di chiusura lunedi. ®Valuta-
zione 8,45; prezzo fino a 35 €; carte
accettate CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: bollicine con
assaggino di tartine e bianchetti;
gamberoni siciliani con fiori di zuc-
ca fritti; tagliolini all'astice; grigliata
mista di scampi, filetto di spigola,
calamari, spada alla siciliana; ver-
dure alla griglia; sorbetto; dolce de
L'Undicesimo.

I vini in tavola: Lighea (Donnafu-
gata).

Commenti: Cena del ritorno dopoil
lungo periodo di confinamento, che
ha ripagato di quanto perso. Una
cena di alto livello dove i piatti, il
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servizio, I'atmosfera hanno ricrea-
to quella conviviale amicizia di un
tempo, nonostante distanziamento
e mascherine. Tutto molto buono,
dai gamberoni fritti alla griglia-
ta mista, agli eccellenti tagliolini
all’astice. Ottimo il dolce, molto
adeguato il vino. Grazie quindi al
Simposiarca Francesco Corsico che
ha offerto al gestore, a fine riunione
conviviale, alcuni volumi dell’Ac-
cademia.

h

BASILICATA

G MATERA
3 luglio 2020

Ristorante “ll Borghese” di Nicola Seri-
no e Onoffrio Serino, in cucina Giovan-
ni Clemente. ®Via Lucana 198, Matera;
@0835/1851857, cell. 339/3339609;
info@ilborgheseristorante.it, www.
ilborgheseristorante.it; coperti 45+70
(all'aperto). ®Parcheggio comodo; fe-
rie mai; giorno di chiusura mercoledi.
®Valutazione 7,5; prezzo da 36 a45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: tonno taglio sa-
shimi su pomodoro datterino giallo;
rana pescatrice e polpo in doppia
cottura su crema di sedano rapa e
cipolla rossa con riduzione di ace-
to al lampone; riso, patate e cozze
secondo la tradizione; riso patate e
cozze alla maniera dello chef; semi-
sfera al cioccolato, crumble, cremo-
so al mascarpone e tagliata di frutta.

I vini in tavola: Brioso dei Sassi Gre-
co Doc Matera (Tenute lacovazzo);
Ovo di Elena bianco Igt Basilicata
(Masseria Cardillo); Passito di San
Vito Greco Igt Basilicata (Cifarelli).

Commenti: La Delegazione éripar-
tita con riso, patate e cozze, un piat-
to colorato, profumato, barese, che
fafesta sulle tavole d'estate anche a
Matera, citta della Terra d'Otranto fi-
noal 1663. Lo chef lo ha propostoin
due versioni: tradizionale nella tor-
tiera, sovrapponendo gliingredienti
astrati, erivisitata come risotto con
crema di patate e spuma di cozze. La
prima ha suscitato il confronto tra i
commensali sul modo personale
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di interpretare il piatto; la seconda
ha concentrato i sapori in una pre-
parazione nuova e quindi piu inte-
ressante. Negli antipasti numerosi
ortaggi estivi: pomodorino giallo,
sedano rapa e cipolla rossa. Intenso
e vellutato il sapore del cioccolato
nel dessert.

CALABRIA
@@ COSENZA
2 luglio 2020

Ristorante “ll Melograno” di gestione
familiare, in cucina Valerio Montalto.
eContrada Petraro Rose, Rose (Cosen-
za); 0984/903320, cell. 342/0712987;
coperti 50+30 (all'aperto). ®Parcheg-
gio comodo; ferie 10 - 25 agosto; gior-
no di chiusura lunedi. ®Valutazione
7,5 prezzo da 36 a45 € carte accettate
CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: antipasto di
mare con assaggi di: polpo e patate,
fritto di calamari, alici fritte scattiate,
insalata di gamberi, cozze gratinate,
alici marinate con cipolla rossa di
Tropea in agrodolce; spaghettoni
di pasta fresca con vongole e pesto
dizucchine; spiedino di gamberoni
appena gratinati; seppia ripiena gri-
gliata con contorno dizucchine alla
scapece; delizia di limone.

| vini in tavola: Belfresco; Madre
Goccia (Tenute luzzolini).

Commenti: La ripresa delle attivita
conviviali della Delegazione é stata
ispirata da Ennio Flaiano secondo
cui “Non c'e che una stagione: l'e-
state. Tanto e bella che le altre le gi-
rano attorno. Lautunno la ricorda,
I'inverno la invoca, la primavera la
invidia e tenta inutilmente di gua-
starla”. Quasi a evidenziare desiderio
di leggerezza, ricerca di momenti
spensierati e voglia di “vacanza”
da ritmi imposti e da routine mal
sopportate che spesso pervadono
ognuno. Nella piena osservanza
delle cautele imposte dai tempi, la
nutrita partecipazione degli Accade-
mici ha finito con il rappresentare un
efficace soccorso allo spirito e agli
stati d'animo in positivo, propri della
convivialita.

@@ GIOIA TAURO-
PIANA DEGLI ULIVI
4 luglio 2020

Ristorante “Fattoria della Piana” di
Carmelo Basile, in cucina Giulia Ge-
race. ®@Contrada Sovereto - Candi-
doni, Candidoni (Reggio Calabria);
B0966/773766, fax 0965/645250, cell.
348/3745058; www.fattoriadellapia-
na.it; coperti 60+100 (all aperto). ®Par-
cheggio comodo; ferie luglio - agosto;
giorno di chiusura mai. ®Valutazione
7,3; prezzofino a 35 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: antipasti freddi:
ricotta d’Aspromonte (a base di latte
di pecora), bocconcini di mozzarella,
formaggio caprino fresco a crosta
fiorita; formaggio campagnolo (mi-
sto di vacca e pecora con all'inter-
no scaglie di peperoncino locale);
pecorino Monteporo (30 giorni di
stagionatura); pecorino gran riserva
(minimo 12 mesi di stagionatura);
'nduja di Spilinga; salsiccia catena

rossa (Salumificio fratelli Pugliese);
soppressata (senza nitrati e con sui-
ni di filiera calabrese.); parmigiana
di melanzane locali, polpette di
vitello (con carne e formaggio di
produzione interna); paccheri con
pomodorini freschi, basilico, melan-
zane e ricotta salata; agnello al for-
no con patate (allevamento locale)
con fagiolini e zucchine; assaggio
di crostata alla ricotta; crostata alla
marmellata di bergamotto; cantucci.

| vini in tavola: Tramontata 1890.

Commenti: L'incontro é stato prece-
duto da una relazione dell’Accademi-
co Sergio Vaiani e da una visita gui-
data alla fattoria. Il latte della fattoria
viene lavorato, appena munto, nello
stesso centro aziendale, nel moderno
caseificio sociale, dopo il controllo di
qualita di un attrezzato laboratorio.
Uno staff di professionisti, scrupolo-
samente e con grande perizia, seguo-
no tutte le varie fasi. | prodotti freschi
vengono realizzati nello stesso gior-
no in cui il latte € munto.

SICILIA

@ ALCAMO-
CASTELLAMMARE DEL GOLFO
5 luglio 2020

Ristorante “Baglio Coriolano” di Fran-
cesco e Vincenzo Palmeri, in cucina
Francesco Palmeri. @ Contrada Corio-
lano, svincolo Alcamo Ovest, Calatafi-
mi-Segesta (Trapani); @0924/25380,
cell. 333/3968439; vincenzopalmeri@
bagliocoriolano.it, www.baglioco-
riolano.it; coperti 180. ®Parcheggio
privato del ristorante; ferie 15-30 set-
tembre; giorno di chiusura lunedi.
®Valutazione 8,6; prezzo fino a 35 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: tagliata di
tonno al pistacchio; polpo arrosto;
rana pescatrice alle erbette; gam-
bero marinato; polpettine di sarde;
caponata di pesce spada; fritturina
di paranza; calamarata al sapore di
mare e cime di rapa; dentice in bella
vista con crema al basilico; patate
brasate e insalata mista; cialda di
gelato con frutta.



I vini in tavola: Maria Costanza
bianco Sicilia Dop (Cantine Milazzo).

Commenti: Il cuoco Francesco Pal-
meri, con i dovuti accorgimenti, ha
fatto predisporre la sala per il distan-
ziamento interpersonale. Sempre
Francesco, con la sua esperienza e
passione, nella proposta del menu,
ha saputo unire con innovazione
la realizzazione di ricette sempli-
ci della tradizione, soddisfacendo
magistralmente tutti i commensali.
Molto apprezzati sono stati gli an-
tipasti e in particolare la tagliata di
tonno al pistacchio e la caponata di
pesce spada. Perfetta la cottura del
dentice che, con la cremaal basilico,
ha assunto un gustosissimo sapore.
Ottimo I'abbinamento del vino. Ser-
vizio ai tavoli impeccabile e cordia-
lita da parte del personale di sala.

_—

EE MESSINA
15 luglio 2020

Ristorante “Bellavista “ di Enjoy srl, in
cucina Roberto Campo. ®Via Circuito
Torre Faro, Messina; @& 090/326682,
cell. 393/9162067; bellavistaristoran-
teme@email.it, www.bellavistaristo-
ranteinfo; coperti 80+120 (all'aperto).
®Parcheggio comodo;, ferie gennaio;
giorno di chiusura lunedi. ®Valuta-
zione 8; prezzo da 46 a 65 €; carte ac-
Cettate tutte.

Le vivande servite: tartare di pesce
azzurro; flan di patate con ripieno di
ragu di cernia e involtini di acciughe
alla ghiotta; busiata di pasta fresca
con uova di pesce spada, tocchi di
violetta e scorza di verdello grattu-
giata; filetto di dentice agli agrumi
di Sicilia; patate rosolate in padel-
la; sorbetto di limone con gelsi ac-
compagnato da un mini parfait di
pistacchio.

1 vini in tavola: Barbazzale bianco
(Cottanera); Peloro, Nerello Masca-
lese e Nocera (Le Casematte).

Commenti: Riunione conviviale a
pochi metri dallo Stretto di Messina
e da Capo Peloro, in un apprezzato
ristorante dedicato alla cucina di
pesce che non ha tradito le attese.
L'antipasto di pesce povero, rivisi-
tato con originalita, e il delicato e al
tempo stesso saporito condimen-
to delle busiate hanno riscosso un
consenso unanime; riuscita la pre-
parazione del dentice a vapore agli
agrumi e particolarmente gradito
il dessert. Encomiabili la qualita e
I'efficienza del servizio che hanno
superato la delusione per non avere

potuto cenare in riva al mare per
le avverse condizioni meteo e che
hanno, con la qualita della cucina,
fatto meritare la consegna del piat-
to accademico.

_—

IE RAGUSA
3 luglio 2020

Ristorante “Dioniso” di Luciano D'A-
quila, anche in cucina. ®Corso Vittorio
Veneto, 154, Ragusa; @0932/1914943,
cell. 327/3071855; dionisofishrestau-
rant@gmail.com; coperti 80. ®Par-
cheggio comodo; ferie n.d.; giorno di
chiusura variabile. ®Valutazione 7,8;
prezzo da 46 a 65 € carte accettate
CartaSi/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: alici marina-
te, caponata di mare, calamaretti
croccanti, polpo di scoglio al barbe-
cue, zuppetta di cozze di Siracusa;
paccheri al ragu di mare; spatola,
pomodoro fresco e finocchietto;
pulcinella alla ghiotta; granita di li-
moni femminelli di Siracusa.

I vini in tavola: Rosé (Altemasi);
Gewdirztraminer 2018; Lagrein Doc
2017 (entrmabi Bottega Vinai).

Commenti: Prima serata post Co-
vid molto partecipata. Bella la lo-
cation del ristorante Dioniso, mol-
to noto agli appassionati di pesce,
per la qualita e la scelta di prodotti
sempre freschi. Accolta la neo Acca-
demica Elisabetta Cianci. Attestati
di benemerenza consegnati per i
cinquant'anni di appartenenza ac-
cademica a Isabella Modica di San
Giovanni e per i quarant’anni a Carlo
Sartorio. La cena é stata apprezzata
da tutti gli Accademici, in particolare
gli antipasti, molto gustosi e vari, el
primo. Festeggiati anche i neo non-

ni Giuseppe Stella e consorte che
questa settimana hanno salutato
le nipotine Vittoria e Sissi. Buona la
partecipazione e apprezzati i vini
aromatici.

SARDEGNA

T NUORO
19 giugno 2020

Ristorante “I Monelli” di Alberto Tic-
ca, anche in cucina. ®Piazza Veneto
31/35, Nuoro; cell. 334/3257798; alber-
to.ticca@gmail.com; coperti 120+80
(all'aperto). ®Parcheggio comodo; ferie
mai; giorno di chiusura martedi. ®Va-
lutazione 7,7: prezzo fino a 35 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: crudité di ara-
gostelle agli agrumi di Sicilia; insala-
ta di mare ai frutti esotici; pescatrice
alla catalana; capesante scottate su
vellutata di cavolfiore rosso; lasa-
gnetta ai gamberi rossi; ciuppin
di pesce con crostino al profumo
di timo e dragoncello; pescato del
giorno con verdurine in carta fata;
semifreddo al mandarino.

lvini in tavola: Prosecco Superiore
Valdobbiadene millesimato (Rive dei
Colli); Solais brut (Santadi); Rafia Ver-
mentino di Sardegna (Santa Maria la
Palma); Cala Silente Vermentino di
Sardegna (Santadi).

Commenti: L'evento ha riunito piu
di 30 Accademici nel rinnovato ri-
storante “I Monelli". La Delegata
e il Simposiarca hanno fortemen-
te voluto la ripresa delle attivita,
soprattutto per dare un segnale
forte dell’Accademia a sostegno
di un settore che, in questi mesi, ha
sofferto enormemente la chiusura
e il lockdown. La serata ha dato la
possibilita ai ristoratori di testare
il protocollo di “sicurezza” secon-
do le linee guida appena emanate
e ha permesso agli Accademici di
sostenere una riunione conviviale
dopo il prolungato periodo di as-
senza. La cucina é stata all'altezza
delle migliori occasioni e la serata
si & potuta svolgere senza intoppo
alcuno.

P

IO OGLIASTRA
11 luglio 2020

Ristorante “Su Bullicciu” di Renato
Loddo, in cucina Giovanni Demurtas.
®Localita grotte Su Marmuri, Ulassai
(Nuoro); @0782/79859; coperti 150.
®Parcheggio comodo;, ferie dicem-
bre-marzo; giorno di chiusura mai.
eValutazione 8,5; prezzo fino a 35 €;
carte accettate CartaSi/Visa/Master-
Card, Diners.

Le vivande servite: prosciutto, sa-
lame, capocollo e pancetta locale,
peperoni e melanzane arrosto, fun-
ghi sott'olio, cipolline in agrodolce,
olive; coccoi de corcoriga e coccoi
prena, casu agedu del pastore, ver-
dure in pastella; culurgiones; mallo-
reddus con sugo di salsiccia; capra e
porchetto arrosto con pinzimonio
di verdure e patate arrosto; assag-
gio di dolci secchi tipici e seadas.

I vini in tavola: Marghia; Chuerra;
Josto Miglior (tutti della Cantina
Jerzu Antichi Poderi).

Commenti: Il ristorante, accoglien-
te e ospitale, & avvolto da oltre
1.000 ettari di suggestivo bosco
millenario di lecci con oasi fauni-
stica. Giornata vivace, interessan-
te e di grande valore naturalistico,
traitacchie le grotte “Su Marmuri”
di Ulassai, gestite sapientemente
dallo stesso staff del ristorante. La
Delegazione ha apprezzato la cu-
cina tipica del locale. Il Delegato,
Raffaele Sestu, con la sua composta
e simpatica vivacita, ha aperto il
pranzo con un brindisi di benvenu-
to. Il Simposiarca Silvano Melis ha
organizzato al meglio la giornata
illustrando con dovizia di particolari
le tipicita del luogo e della cucina.

Pagina 53



B

Attivita e riunioni conviviali

&
EUROPA

REPUBBLICA
DI SAN MARINO

@ SAN MARINO
7 luglio 2020

Ristorante “Righi” della famiglia Sarti-
ni, in cucina Luigi Sartini. ®Piazza del-
la Liberta 10, Repubblica di San Mari-
no; ®0549/991196, cell. 331/5645162;
info@ristoranterighi.com, www.risto-
ranterighi.com; coperti 90+60 (all'a-
perto). ®Parcheggio zona pedonale;
ferie 7 - 31 gennaio; giorno di chiusura
domenica sera e lunedi (in inverno).
®Valutazione 8,5; prezzo fino a 35 €;
carte accettate CartaSi/Visa/Master-
Card.

Le vivande servite: stuzzichino di
benvenuto; insalata di quaglia con
cetrioli, yogurt e patate viola; uova
a bassa temperatura con fagioli ri-
sini e pecorino; galletto e amaran-
to; gnocco al pomodoro; ossobuco
di coniglio; carote con lumache e
spinaci; brownis alla birra e fave di
tonka; piccola pasticceria.

I vini in tavola: Vini di San Marino;
Moscato fermentazione naturale.

Commenti: La Delegazione ha or-
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ganizzato la prima riunione convi-
viale dopo i difficili mesi dell'emer-
genza sanitaria, nel cuore del centro
storico. Lo chef stellato Luigi Sartini
ha accolto gli Accademici con un
“menu a sorpresa per aiutare la ri-
presa” molto apprezzato anche dai
graditi ospiti. L' intervento in aper-
tura del Delegato Andrea Negri, al
suono della campana, si & incen-
trato sull'importanza del sostegno
che I'Accademia e i Soci, devono
continuare a dare alla ristorazione,
soprattutto ora, in quanto uno dei
comparti piu distrutti dal Covid-19.

SVIZZERA

M SVIZZERA ITALIANA
7 luglio 2020

Ristorante “Hotel Splendide Royal” di
Domenico Ruberto, Francesco Verde,
Simone Ragusa, in cucina Domenico
Ruberto. ®Riva Caccia 7, Lugano (Ti-
cino); @004191/9857711; restaurant@
splendide.ch, www.splendide.ch; co-
perti 50+50 (all'aperto). ®Parcheggio
privato del ristorante o garage con-
venzionato; ferie mai; giorno di chiu-
sura mai. ®Valutazione 8,3; prezzo
da 66 a 100€; carte accettate tutte.

Le vivande servite: pizza fritta con
pasta di luganiga, ricotta di bufala e
basilico, crocchetta di patata e zin-
carlin, arancini di riso al ragu di vi-
tello e formaggio alpe Piora, fiore di
zucchina in pastella al Gin Bisbino,
polpettina di manzo e pecorino si-
lano, accompagnate da una trilogia
di maionese: acciughe, scalogno e
prezzemolo; costoletta di agnello
irlandese, pancetta di maialino di

latte ticinese, tagliata di costata di
manzo svizzero; verdure grigliate,
patate novelle al sale; salsa agro-
dolce, salsa bernese e salsa Foyot;
tris di sorbetti: ananas e cocco, ba-
silico e gelsomino, limone e timo.

I vini in tavola: Stregato bianco
2019; 16 Lune 2019 (entrambi Can-
tine Riva Morcote).

Commenti: Grazie all'allentamen-
to delle misure restrittive decise
dalla Confederazione, é stata or-
ganizzata una riunione conviviale
“fuori programma” per festeggiare
I'estate e laripresa delle attivita della
Delegazione. Accolti dal Direttore
Giuseppe Rossi, la serata si € svolta
sulla terrazza panoramica dell’Ho-
tel Splendide Royal, allietati dalla
presenza di alcuni Accademici delle
Delegazioni Lariana e di Varese. Le
appetitose proposte sono state pre-
parate dall'executive chef Domenico
Ruberto e hanno riscosso un grande
successo. Tutti i piatti sono stati ser-
viti a centrotavola per ogni tavolo.
Molto apprezzato il vino bianco.

@ BUDAPEST
9 luglio 2020

Ristorante “Fusto’s” di Fausto Di Vo-
ra, anche in cucina. @Dohany u.7,
Budapest; & cell. 0036/18776210;
ristorante@fausto.hu, www.fausto.
hu; coperti 40+12 (all'aperto). ®Par-
cheggio scomodo; ferie n.d.; giorno
di chiusura domenica. ®Valutazione
8,8; prezzo da 66 a 100 €; carte ac-
cettate tutte.

Le vivande servite: salmone affu-
micato, crema di formaggio caprino,
menta in consommé di pomodoro
freddo; zucchine, melanzane con
spuma di bufala e avocado; zuppet-
ta fredda di anguria e pomodoro;
vitello tonnato in liberta; gelati ai
cioccolati, pesche, mango al profu-
mo di rosmarino.

I vini in tavola: Flame brut rose
2017 (Bepin de Eto); Friulano 2017
(Ermacora); Primitivo di Puglia 2016
(Cantina 12 e 'A).

Commenti: Per gli Accademici
non ancora in ferie & proseguito
il percorso post chiusura presso il
rinnovato ristorante Fausto’s con
una cena il cui tema era: “La cucina
fredda estiva all'italiana”. La cena,
con un menu a sorpresa, ha esaltato
i numerosi Accademici per I'eccel-
lenza della proposta gustativa e per
I'originalita della presentazione: da
citare, in particolare, I'antipasto e il
dessert. | vini erano eccellenti e il
servizio molto accurato. Il relatore
della serata é stato il Delegato Al-
berto Tibaldi che ha intrattenuto sul
tema: “La scelta del menu é un‘arte”.
Un caloroso applauso ha concluso
la riunione conviviale.

NEL MONDO
CINA

i SHANGHAI
30giugno 2020

Ristorante “Primo1” di Jacky, anche in
cucina. ®No. 168 Hubin Road 3FW02-
03, 3/F, Infinitus, Shangai; &0086/21
6315 0127: coperti 60+20 (all'aperto).
®Parcheggio comodo; ferie mai; giorno
di chiusura mai. Valutazione 7,7: prez-
z0da 66 a 100€; carte accettate tutte.

Le vivande servite: carpaccio di
mare; riccio di mare fresco; seppia
ripiena di pomodoro, pinoli e pro-
sciutto; spaghetti al riccio di mare;
cacciucco; pesce alla griglia con pesto
di pomodoro; panna cotta alla pesca.

I vini in tavola: Prosecco di Val-
dobbiadene Superiore millesimato



Docg 2018; Falanghina del Sannio
Doc 2018; Anthium Bellone Lazio
Igt 2018; Gemma del Sole passito
Greco bianco Igt 2016.

Commenti: La cena ha visto la par-
tecipazione di 33 persone organiz-
zate in due aree comunicanti, una
sala interna aperta sulla piacevole
terrazza. Il menu, interamente a
base di pesce, ¢ stato pensato per
presentare la dieta mediterranea
ai commensali e valorizzarne gli
elementi. La preparazione dei piat-
ti & stata seguita personalmente
dallo chef che ha curato anche I'im-
piattamento, di grande effetto. Gli
interventi dei due Simposiarchi,
Massimiliano Catani e Riccardo
Benussi, hanno animato la discus-
sione, incentrata sugli ingredienti,
sull'origine povera e il significato di
alcuni piatti. Gli ospiti hanno molto
apprezzato la serata.

TAIWAN

B TAIWAN
1°luglio 2020

Ristorante “Solo Pasta” di gestione fa-
miliare, in cucina JP Ping. 29, Sec.],
An He Road, Da’An District, Taipei;
& 008862/27753645; solopastall@
gmail.com; coperti 60. ®Parcheggio
scomodo; ferie mai; giorno di chiusura
mai. eValutazione 8; prezzo da 36 a
45 €, carte accettate tutte.

Le vivande servite: foie gras ma-
gnum (Massimo Bottura style); ziti
con genovese napoletana; pasta
alla puttanesca di pesce spada alla
ghiotta; ossobuco con riso al salto;
montebianco.

| vini in tavola: Prosecco e Friz-
zante rosato; Montepulciano; Ca-
savecchia.

Commenti: Eccellente organizza-
zione della serata da parte dello
staff dell’Accademia con puntuale
e prezioso servizio da parte del per-
sonale del ristorante.

TUNISIA

B TUNISI
27 giugno 2020

Ristorante “Alle Scale” di Yasser Miled.
004 Avenue Charles Nicolle - 1002 Tu-
nisi; @00216/55556768; coperti 120.
®Parcheggio comodo; ferie Ramadan;
giorno di chiusura Festa Aid. eValu-
tazione 7,5; prezzo da 36 a 45 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: crostini e fioc-
chi di bottarga; polpo alla griglia;
tagliatelle con zucchine e bottarga;
pesce San Pietro all'acqua pazza con

contorno di patate al forno; parfait
di mandorle.

I vini in tavola: Kurubis blanc Char-
donnay, Mornag.

Commenti: La prima riunione con-
viviale della Delegazione, dopo la
sospensione in Tunisia delle attivita
sociali a causa della pandemia virale,
si @ svolta a pranzo, nell'elegante ter-
razza del ristorante. Ospite graditissimo
I'Arcivescovo di Tunisi S.E. Mons. llario
Antoniazzi. Il Delegato Luigi Collu ha
presentato ai convitatiil signor Raffaele
Scalas rinomato produttore in Tunisia
di una eccellente bottarga di muggi-
ne, di cui ha dottamente illustrato le
procedure di lavorazione. Apprezzati
soprattuttoi crostini e gli squisiti fiocchi
dibottarga, le tagliatelle con zucchine
e bottarga, e il parfait di mandorle.
Ottimo I'abbinamento del cibo col
Kurubis Chardonnay. Servizio cortese.

ISTRUZIONI PER LA COLLABORAZIONE ALLA RIVISTA

La collaborazione degli Accademici alla loro rivista, oltre che
gradita, & indispensabile. Per dare maggior spazio alla prima
parte, e avere contenuti meno eterogenei e casuali, gli articoli
sono strutturati nelle seguenti sezioni e rubriche: ® Focus
del Presidente @ Attualita - Costume - Societa @ Tradizioni - Sto-
ria @ Territorio - Turismo - Folklore ® Cucina - Prodotti - Tecnolo-
gia alimentare ® Ristorazione e Cuochi @ Salute - Sicurezza - Le-
gislazione.

Le pagine della prima parte sono 40 (le altre 32 sono dedica-
te alla vita dell’Accademia: Eventi e Convegni delle Delegazioni;
Attivita e riunioni conviviali; carnet degli Accademici).

Occorre, quindi, che gli Accademici tengano presenti alcune
norme essenziali, affinché i loro scritti, frutto di passione e im-
pegno, trovino rapida ed esauriente pubblicazione.

o Testi degli articoli: & necessario che i testi possano essere
inseriti in una delle sezioni previste, magari indicando quale
sia ritenuta piu idonea. Gli articoli devono essere inviati per
via elettronica, in formato word (no pdf), utilizzando I'indi-
rizzo e-mail: redazione@accademia1953.it.

® Non verranno pubblicate mere cronache di convegni o in-
contri, mentre saranno molto apprezzati articoli tratti dalle
relazioni piu interessanti svolte nel corso dei convegni stessi.

@ Lunghezza dei testi: importante che i testi abbiano una lun-
ghezza compresa tra i 3.500 e i 7.000 caratteri (spazi inclu-
si): in questo modo si potranno evitare tagli fastidiosi per chi
li deve effettuare quanto per chi li subisce. Qualsiasi computer
prevede il conteggio delle battute.

® Tempi: ogni numero della rivista viene impaginato il mese
precedente a quello riportato in copertina, in modo che arri-

vi agli Accademici nella data prevista. Ne tengano conto coloro
che desiderano inviare un articolo con un preciso riferimento
temporale.

o La pubblicazione degli articoli avviene per insindacabile
giudizio della Redazione, che si riserva, ovviamente, i neces-
sari controlli, I'eventuale revisione dei testi e la possibilita di
pubblicarli secondo gli spazi disponibili.

o La Rubrica “Dalle Delegazioni” & denominata “Eventi e
Convegni delle Delegazioni”: al fine di agevolarne la lettura,
contenere gli articoli nella lunghezza massima di 1.500 ca-
ratteri spazi inclusi.

Non saranno pubblicate relazioni di riunioni tenute fuori
del territorio della propria Delegazione, o di quelle effet-
tuate in casa degli Accademici, a meno che non si siano svolte
in occasione di un evento importante. Non inserire, inoltre,
I'elenco delle vivande e dei vini, per i quali va utilizzata la
scheda apposita, relativa alle riunioni conviviali.

@ Schede delle riunioni conviviali. Questa sezione & denomi-
nata “Attivita e Riunioni conviviali”. Le schede vanno inviate,
in Segreteria (segreteria@accademia1953.it), entro 30 giorni
dallo svolgimento del convivio. Le schede giunte oltre il limi-
te di 30 giorni verranno cestinate.

Nella compilazione, per i commenti, deve essere rispettato il
limite di 700 caratteri spazi inclusi, onde evitare anche in tal
caso dolorosi tagli.

Anche per questa Rubrica, si prega di non inviare relazioni
di riunioni conviviali tenute al di fuori del territorio della
propria Delegazione, o di quelle effettuate in casa degli Ac-
cademici, o che comunque non si siano svolte nei ristoranti o
negli esercizi pubblici, in quanto non verranno pubblicate.
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Carnet degli Accademici

NUOVI ACCADEMICI LAZIO REPUBBLICA DI SAN MARINO
VALLE D’AOSTA @& Civitavecchia @ San Marino
Vincenza Colamarino @ Andrea Rivelli
& Aosta Francesco Maria Cucchi @ Palmina Maria Falla
Paolo Sammaritani Carmela Pennino
- . e RUSSIA
B Frosinone-Ciociaria
PIEMONTE Alberto Maria Floridi & Mosca
P Ferdinando Pelazzo
& Cuneo-Saluzzo @ Rieti ,
Michele Gregorio Giuseppe Grassi
& Viterbo SPAGNA
LIGURIA Leonardo Michelin @ Barcellona
Francesca Braschi Facchini e
& Albenga e del Ponente Ligure David Del Castillo Almeda
Mario Tarantino ABRUZZO
B Teramo '
o STATI UNITI D’AMERICA
LOMBARDIA Emilia Gaviglia
& San Francisco
& Sabbioneta-Terre Destra Oglio Alessandra Cassar
Marina Brunoni e Federica Caleffi @ MOLISE
Adriana Pasquali @ Campobasso
B Varese  Carmela Pietrunti Iz STATO DELLA CITTA DEL VATICANO
Nicola Masella & Legazione per lo Stato
Citta del Vaticano
CAMPANIA Giuseppe Delprete
TRENTINO - ALTO ADIGE _
& Benevento
& Bressanone Flavio De Nicolais
Massimiliano Baccanelli @ Sara Pacchioni N .
& Napoli _ NUOVE DELEGAZIONI
Roberto Lombardi
FRIULI - VENEZIA GIULIA CAMPANIA
E Muggia-Capodistria SICILIA & Avellino
Aldo Vesnaver . . Delegato: Antonio Limone
= Arqpelago delle !5°|§ Eolie Vice Delegato: Aldo Balestra
Maria Paola Roncaglia e Rita Subba Consultore-Segretario: Stefania Porraro
TOSCANA _ Consultore-Tesoriere: Antonio De Gisi
@ Palermo Accademici: Vittorio D'Alessio @
& Elba Jacqueline Lillo e Salvatore Orlando Michele D'Argenio o
 Patrizia Lupi Andrea Carmine De Simone o
Rita Loschiavo e Luigi Pagano e
@ SienaValdelsa SARDEGNA Antonella Paladino
Anna Ghizzani .
& Alghero
& Valdelsa Fiorentina Marisa Castellini  Maria Petronilla Niolu e SICILIA
Maurizio Chinaglia Nicolino Sanna
— . B Sciacca
m Sas;arl . Delegato: Santo Spagnolo
MARCHE Maria Gavina Sanna Vice Delegati: Damiano Abate o
Filippo Barbiera
@ Fermo Consultore-Segretario: Giuseppe Vaccaro
Luciana Cantarini BULGARIA Consultore-Tesoriere: Salvatore Di Marca
Consultori: Antonino Marretta @
& Sofia Sergio Passalacqua e Matteo Pillitteri @
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Romiana Blagoeva e Milena Kostova

Francesco Scaglione



Accademici: Irene Antonella Bono VARIAZIONE INCARICHI NON SONO PIU TRA NOI
Rosangela Crescimanna @ Roberto D'Alberto @
Angelo Marcello Goslino @ Antonino Micelie | FRIULI - VENEZIA GIULIA TOSCANA
Emilio Pupello e Vito Randazzo @
Daniela Spagnolo e Valentina Spagnolo e @ Muggia-Capodistria @ Maremma-Presidi
Vincenzo Tulone e GiovanniVaccaro o Vice Delegato: Maria Paola Marcoz Carlo Petrucci
Leonarda Vitabile Consultore-Segretario: Alida Rova
MARCHE
COLOMBIA CAMPANIA @ Ancona
A . Clelia Castellana
& Bogota & Caserta
Delegato: Carlo Bongianni (da Milano) Vice Delegato: Vincenzo De Rosa LAZIO
Vice Delegato: Giovanni Calvano
Consultore-Segretario Tesoriere: & Civitavecchia

Roberto Albisetti

Consultore: Ermenegildo Zuccarini
Accademici: Marcello Leonardi e

Uberto Malizia e Ignacio Lorenzo Mird e
Fabio Riccardi @ Francesco Stopponi

& Taiwan (gia Legazione)
Delegato: Giuseppe Izzo
Vice Delegato-Tesoriere: David Lucchetti
Vice Delegato: Luca Di Fiore
Consultore - Segretario: Hsu Che Wei
Accademici: H. Henry Chang e Tiger Chen @
Alessandro Sossa @ Alex Su @
Terry Shih-LunTsao @ Guy Wittich @ Andrea Wu

NUOVE LEGAZIONI
STATI UNITI D’AMERICA

B New Mexico
Legato: Lucio Lanucara

TRASFERIMENTI
FRIULI - VENEZIA GIULIA

B

Trieste
Alessandro Patuna (da Muggia-Capodistria)

MARCHE

@ Ancona - Riviera del Conero
Flavio Baldi (da Ancona)

ABRUZZO

B

Pescara
Antonio Tacconi (da Bruxelles)

& Foggia
Consultore-Segretario: Nicola Lofrese

SICILIA

B

Enna
Consultore-Segretario: Salvatore Tudisco

BRASILE

B

Rio de Janeiro
Consultore-Segretario: Robson Ramos
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Armando Di Giorgio @ Maria Mautone

B

Roma Olgiata Sabazia-Cassia
Fabrizio Salberini

CALABRIA

& Reggio Calabria
Roberto Cuzzocrea

BRASILE

& San Paolo
Hugo Caccuri Jr.

Aggiornamenti a cura di
Carmen Soga, llenia Callegaro, Marina Palena

DONATORI DELLA BIBLIOTECA NAZIONALE
“GIUSEPPE DELL'OSSO”

Delegazione della Svizzera Italiana
“Piora. Un alpe, una valle, una storia”
contributo storico a cura di Fabrizio Viscontini
(Bellinzona: Salvioni Edizioni, 2019)

Noé D'Orazio, Vice Delegato di Atri
“Il gastronomo pioniere” a cura di Marcello Martelli
(Appignano: Edizioni Fondazione de Victoriis-Medore de Leone, 2007

Gino Di Paolo, Accademico di Atri
"Abruzzo in festa: miti, eventi ed antichi sapori” di Enrico Trubiano
(LAquila: Interbooks, 2011)

Enzo Vizzari, Accademico di Milano
“Chef Academy : la grande scuola di cucina con libro e ricette filmate”
Collana completa, 16 volumi (Roma: Gruppo editoriale LEspresso, 2009)
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International Summary

B

FOCUS

see page 3

FREEDOM OF THE PRESS, STATISTICS
AND THE RESTAURANT CRISIS

Befuddled by contradictory news,
we must be discerning and prudent,

e all feel that we inhabit a democratic nation where

the press has absolute freedom: witness the

proliferation of news outlets and television stations,
with varying political inclinations, whether outspoken or subtle,
but nevertheless all different. Alas, however, we live in a
different reality. According to the prestigious international
association Reporters sans Frontiéres, Italy ranks 41 for
press freedom worldwide. Ghana, South Africa, Burkina Faso
and Botswana are just some examples of countries with greater
press freedom than Italy’s. Not that the government is issuing
morning veline, the heavily censored news and instructions
received by newspaper editors from the fascist-era Ministry
of Popular Culture (Minculpop); nor is television news
equivalent to the propagandistic Istituto LUCE newsreels of
that era. Yet the concentration of news outlets under very few
large publishing groups, the public financing of dailies and
periodicals, advertising revenue and editors'financial interests
allinfluence content. Individual journalists can themselves be
swayed by friendships, convention and threats from criminals.

The use of statistics is often a sneaky
and effective way to distort reality

Certain viewpoints are clearly proclaimed in an echo chamber,
and some interviews of ‘potentates du jour’ positively reek of
reverence. Consider also the dossiers classified by governments
and the indiscriminate overabundance of statistics, which
many experts regard as the sneakiest, most effective way to
lie and distort or conceal the truth. As Mark Twain said, “There
are three kinds of lies: lies, damned lies, and statistics”. Our
own Trilussa, purveyor of no-frills Roman popular wisdom,
expressed it thus:“If | eat two chickens and you eat none, we've
eaten a chicken each”. The above represents everyday normality;
however, for months the scene has been darkened by news
of the coronavirus epidemic: a daily barrage of news, whether
aiming to dramatise or dismiss the issue. Headlines are chock-
full of ‘buts’ “Deaths are down, but infections rise”; “Fewer
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infections but more hospitalisations”; “Nobody hospitalised,
fewer infections, but things get worse in India”.

Expecting zero infections worldwide
is utterly utopian. That will take years

Letitbe clear thatit is utopian to expect zero infections worldwide;
corona silence will require years, not because the virus will be
extinct but because other problems will supersede it and the
barrage will cease when that news no longer sells. All this is to
say that we recommend maximum caution and circumspection
when reading headlines that scream contagion statistics in all
caps. There's a comeback of the‘vulnerable demographic; now
renamed ‘vulnerable workers; whose age now begins as low
as 55.These are workers who risk being infected by irresponsible
young plague-spreaders. We have already pointed out that the
Covid problem exists and requires great caution, while also
noting that numbers and percentages can be vastly misleading
without their qualitative aspects. We have also described, in an
earlier Focus, the “deafening silence” regarding the frightful
restaurant situation. Well, that silence has now been shattered
by a government representative suggesting that beleaguered
restaurateurs change profession. Having noticed this faux pas,
the authorities suggested credit card cash-back discounts to be
paid into diners’personal accounts, a proposal which obviously
withered on the vine. Other luminaries recommended a freeze
on restaurant licences. Restaurateurs are admittedly prone to
moaning, but their situation is truly dire.

Good restaurants will manage unaided,
in accordance with market forces

Let us leave aside bonuses and subsidies, which often end up
in the wrong hands and have limited stamina. Good restaurants,
if assisted by bureaucratic streamlining, less onerous taxes and
the end of ‘working at home'(which empties cities and nullifies
socialisation), will manage on their own, in accordance with
market forces rather than hypocritical laws portraying the dread
coronavirus as a sort of modern Count Dracula who wakes at
sundown, biting and infecting from 6 PM to 6 AM, and shrinking
back into his sarcophagus at the first light of dawn.

Paolo Petroni



THE FUTURE OF MEAT
AND THE MEAT OF THE FUTURE
see page 4

Modifying our food system by reducing
consumption of the meat we crave is rather
like severing the roots connecting us to
our past and our history. It would seem
difficult to implement and incompatible
with human nature. Yet this is the
challenge proposed in a 2019 study

by the World Economic Forum (WEF),
analysed by Singapore-Malaysia-Indonesia
Academician Maurizia Debiaggi.

HOW WILL CUISINE EVOLVE?
JACQUES ATTALI'S VISION
see page 6

In his book Histoires de I'alimentation (Food
and its Many Histories), recently published
in Italy as Cibo. Una storia globale dalle
origini al futuro (Food. A global history from
the beginning to the future), the Frenchman
Jacques Attali sketches a dystopian food
future. He hypothesises a return to ancient
Roman conditions, when only the rich

ate well; a future in which individuals will
eat alone at random times by snatching a
quick snack, and robots in refectories will
prepare identical meals.

FOOD AND SOFT MATTER PHYSICS
seepage 8

Soft matter physics is recently opening new
horizons of interpretation and application,
relevant both to fresh or dry pasta in all

their variants and forms and to cheese
production. Furthermore, says the Academy’s
Honorary President Giovanni Ballarini, soft
matter physics is beginning to shed light on
important aspects of the changes which food
undergoes in the mouth.

THE INTENSE AROMA
OF ROSEMARY
seepage 10

Rosemary works a multitude of wonders,
fighting off not only various aches and
respiratory infections but also melancholia.
‘Hungary water, an aromatic rosemary
water associated with a Hungarian queen,
reputedly restores the youthfulness of skin.
In the kitchen, rosemary’s intense aroma
and pleasant flavour lend themselves to
many uses from appetisers to ice cream.

THE SECOND BLOOD
OF HUMANITY
seepage 12

Wine has been humanity’s travelling
companion since time immemorial. In 1890 a
“Cycle of eleven public conferences on wine
held by eleven friends"took place in Turin.
The‘eleven friends'included such figures as
Graf, Lombroso, Cognetti, Giacosa and De
Amicis, who enthralled the public discussing
wine from a multiplicity of diverse angles.
Edmondo De Amicis concluded the series of
conferences by tackling the psychological
effects of wine, defining it ‘the second blood
of the human race’

CUISINE IN MESSINA
AT THE TIME OF ANTONELLO
see page 14

Lucia Abbate has dedicated a novel to St
Eustochia (Smeralda Calafato) entitled
Lorgoglio dei Calafato (The Pride of the
Calafato Family), faithfully based on
authentic texts from the time of the
painter Antonello da Messina (Anthony of
Messina). The novel includes fascinating
titbits and accounts of sumptuous dinners
and mouth-watering delicacies served on
lordly tables, many still enjoyed today.

THE TRADITION OF ‘DEAD ROAST’
IN GUBBIO
seepage 15

Wheat-threshing day was once among
the most eagerly anticipated moments

of the year, when families laid out a

rich and sumptuous meal for the field
hands, recounts Gubbio Academician
Aldo Agostinelli. Its essential main dish
was ‘dead roast’ (arrosto morto), a simple
traditional preparation of the Gubbio

area using the flesh of farmyard animals.
Over time, society has changed but the
‘dead roast' recipe has retained its timeless
popularity.

GIORGIO BOCCA:
OFF TO THE TESTAROLO WAR
see page 16

This 18™ of August marks the hundredth
birthday of the journalist Giorgio Bocca,
who never could abide the foibles of
Italians. Lunigiana Academician Giuseppe
Benelli describes a lengthy and amusing
squabble between Lunigiana foodies and
the ‘curmudgeonly’ journalist whose 1980
article in LEspresso denigrated Lunigiana’s
wines and traditional testaroli pasta.

GO, TINY KING OF THE LAGOON
seepage 18

The go is a small fish whose average length
is fifteen centimetres. Go fish live at the
bottom of lagoons, first and foremost that
of Venice, where they feed on micro-
organisms, molluscs and small crustaceans.
Foodwise, go are either adored or ignored,
explains Treviso Academician Giancarlo
Saran. They must be meticulously
de-boned, but the result is worth the
challenge, especially the famous risotto
with go from the island of Burano.

AEOLIAN ISLAND CAPERS
WIN PDO RECOGNITION
see page 20

Sicily has a new Protected Designation of
Origin product: the caper of the Aeolian
Islands, just registered as a PDO item in
the Official Journal of the European Union.
The caper is a perennial spontaneous or
feral plant which grows on rocks and walls
along the Mediterranean coastline, but in
the Aeolian Islands - explains Attilio Borda

Pagina 59



Bossana - its buds (the capers) and fruits
are especially fragrant and substantial.

APPLES FOR EVERY PALATE
see page 22

Autumn is often perceived as apple season,
but some particularly ancient, special apple
cultivars ripen earlier, giving their best even
at the peak of summer. Trento Academician
Marta Villa describes various types of apple
that ripen and November, each with its
distinctive colours and flavours.

FLORENCE AND ITS TRIPE
see page 24

Tripe may be emblematic of the Tuscan
city's true soul and folklife. Indeed,

the ancient city centre abounds in the
characteristic and historic trippai, tripe
peddlers, selling the classic Florentine-style
tripe (trippa alla fiorentina) to enjoy on the
go. Its ingredients, besides the soft, white
Florentine tripe itself, are: ripe tomatoes,
onion, herbs, parmesan, olive oil, salt and

pepper.

VEREZZI SNAILS
see page 26

Albenga and Ponente Ligure Delegate
Roberto Pirino discusses a distinctive
Ligurian speciality: Verezzi snails. Referring
to Genoese and Ligurian cookbooks
containing several snail recipes, he notes
that Verezzi snails become especially
delicious due to their diet of aromatic wild
herbs.

AN OMELETTE
FOR ALL SEASONS
see page 28

The omelette, or frittata, was born ‘poor’
but is rich in resources and history.
Nazzareno Acquistucci, Delegate for
Treviso-Alta Marca, starts with the fortaja
veneta made with onion or sausage and
goes on to describe several frittate dotting
the Italian peninsula, obeying the dictates
of territory, season and local creativity. A
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frittata may be either savoury or sweet, but
first-rate ingredients are crucial.

NORDIC COD
see page 30

Most of the fish which is transformed into
salt cod or stockfish is harvested from

the seas of northern Europe: the species
is Gadus morhua, known as Atlantic cod.
Valle d'ltria Delegate Enza Buonfrate and
the veterinarian Rosanna Panebianco
explain how fish are selected, treated and
processed into salt cod and stockfish.

OPERATION NOSTALGIA
see page 32

Antonio Ravida, Honorary Delegate for
Palermo Mondello, shares his thoughts on
the fried breaded rice balls known as ‘little
oranges’: arancine (feminine) or arancini
(masculine) depending on geographical
area. We are no crusty traditionalists, but
some newfangled versions are unexpected
or downright revolutionary, such as those
with salmon, rocket and mozzarella, or
even Modica dark chocolate.

THELITTLE HATS’ OF IMOLA
see page 33

Imola Delegate Antonio Gaddoni
introduces cappelletti (‘little hats’), a
gastronomic superstar in Romagna: a
hat-shaped pasta with varying sizes and
thicknesses. In the Imola recipe, a stuffing
of capon, pork and mortadella cured meat
is wrapped in pasta thicker than that of
tortellini but thinner than that of other
cappelletti from Romagna.

FRIED WILD FLOWERS
AND HERBS
see page 34

Since herbs and flowers are associated ever
more closely in cuisine, it is useful to learn
how to find and gather wild flowers and
herbs for food, after educating ourselves to
avoid picking dangerous plants. Bergamo
Delegate Lucio Piombi suggests a few

quick and simple dishes for those wishing
to apply this knowledge.

| 4 o
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FOOD CRIMES
see page 36

Andrea Vitale, Honorary Academician for
Milano Navigli, analyses the principal food-
related crimes delineated and penalised
by the Italian Penal Code. It covers a

slew of illicit acts inimical to safety and
wholesomeness in food, while defining the
parameters of food-related authenticity,
danger and harm.

THE PROBLEM
OF DISPOSABLE PLASTIC
see page 38

The European Commission has proposed a
“Strategy for Plastics in a Circular Economy”
aiming to reduce dangerous plastic
pollution, especially that caused by single-
use plastics, and has issued a directive
governing measures for EU countries

to adopt in this regard. A particularly
important measure, notes Rome Delegate
Gabriele Gasparro, is reuse, whose
advantages far surpass those deriving from
compostables or minimal packaging.
post-Covid prospects of restaurants and
agrifood businesses, while warning that
not everything should return as before.

He also presents a precise fiscal blueprint
for governmental assistance to cooks and
restaurants.

Translator: Antonia Fraser Fujinaga
Summarized: Federica Guerciotti





