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C ari accademici, dove sta an-
dando la cucina italiana?
un bicentenario, quello del

1815-2015, e quindi una prospettiva
storica, possono aiutarci nel tentativo
di rispondere a questa domanda, con-
siderando che stiamo vivendo la fine
di un periodo di due secoli, durante i
quali la società occidentale ha visto la
nascita, l’ascesa e, infine, il presente
disfacimento di una classe borghese,
con la sua cucina.
la classe borghese s’identifica e si
fonda su alcune grandi colonne oggi
crollate o in crisi: lingue nazionali e
non dialettali; letterature di alto livel-
lo espresse in libri e giornali e non
più bollettini del potere; teatri con
rappresentazioni non più asservite al-
la casa regnante; una cucina che tro-
va riferimento non più nei palazzi del
potere, ma nelle case borghesi e so-
prattutto nei ristoranti.

si può porre l’inizio della nuova cuci-
na nel 1815, quando il Congresso di
Vienna tenta un’impossibile restaura-
zione sociale europea e in un’italia,
ancora divisa in molti stati, la borghe-
sia inizia la costruzione di nuovi pa-
radigmi, anche gastronomici, in un
lento, ma continuo cammino di tra-
sformazione.
in italia, lo sviluppo della nuova cuci-
na borghese accelera con l’unità del
1861, trovando una rilevante espres-
sione, nel 1891, con l’opera di Pelle-
grino artusi, e raggiunge la sua mas-
sima espressione nella Belle Epoque,
che va dal 1870 al 1914.
Con la Prima grande guerra, un se-
colo dopo il Congresso di Vienna, con
i rivolgimenti sociali di cui il fascismo
è un’importante espressione, e con
l’emergere di nuove classi sociali, ini-
zia un progressivo declino della bor-
ghesia e della sua cucina.
nel periodo marcato dalle due gran-
di guerre mondiali, alla cucina del-
l’alta e media borghesia italiana si af-
fianca quella della piccola borghesia,
che sfocia in un dilagante ceto medio,
mentre, con il progressivo e sempre
più rapido inurbamento, inizia lo
smantellamento delle cucine locali
tradizionali.
negli ultimi cinquanta anni (1965-
2015), continua l’espansione di una
classe media, che sgretola e porta al
quasi completo disfacimento quella
borghese, e di pari passo avanza una
sempre più rapida e intensa industria-
lizzazione della produzione e della di-
stribuzione alimentare, accompagna-

ta da una mondializzazione dei costu-
mi, dei consumi e della cucina.
il declino della cucina borghese “fatta
in casa” si accompagna allo sviluppo
di una cucina, prima artigianale poi
industriale, alla quale si associa l’in-
dustrializzazione degli strumenti e
delle attrezzature.
dal secondo dopoguerra, ogni casa,
anche la più modesta, ha un fuoco re-
golabile con precisione e un frigorife-
ro ben più efficace di una ghiacciaia,
mentre avanza il postmoderno dei
fornelli e forni a induzione, delle mi-
croonde e di tante altre attrezzature
quali gli abbattitori, i forni per le cot-
ture sottovuoto e via dicendo, ma so-
prattutto dei robot, che aprono la
strada a un nuovo futuro, quello di
una cucina che dalle tecnologie fisi-
co-meccaniche passa alle tecnologie
informatiche o computerizzate.
nell’attuale società della comunicazio-
ne, la cucina trova nuovi punti di rife-
rimento negli innovativi mezzi di co-
municazione visiva, anche attraverso
la pubblicità che li sostiene. la nuova
comunicazione, largamente presidiata
e utilizzata dall’industria agroalimen-
tare e dalla moderna distribuzione ali-
mentare, è dominata dalle dieci gran-
di sorelle dell’agroindustria mondiale,
che continuamente offre alimenti a di-
verso grado di preparazione, sotto una
miriade di marchi differenti, per pro-
dotti sempre più simili.
nello stesso tempo, il ristorante, da
luogo di cultura, si trasforma in un
palcoscenico e in una vetrina, dove
danno spettacolo i cuochi-attori,

Quando la visione dominante, che tiene assieme un periodo della cultura, s’incrina, 
la coscienza regredisce in contenitori più antichi, cercando fonti di sopravvivenza 
che offrano anche fonti di rinascita (James Hillman - An Essay on Pan, 1972).

1815-2015 bicentenario
della cucina borghese moderna

DI GIOVANNI BALLARINI
Presidente dell’Accademia
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spesso con un piede negli studi televi-
sivi, che propongono “esperienze”
difficilmente riproducibili in fami-
glia, e per i quali si pone la domanda
se si va in televisione perché si è grandi
chef, o si è grandi chef perché si va in
televisione.
ne consegue una sempre maggiore
diffusione di una cucina di cultura in-
dustriale e spettacolare, che va pro-
gressivamente soppiantando quella
di un artigianato con la cultura bor-
ghese del “fatto in casa”, e con il pro-
gressivo abbandono di antiche e con-
solidate tradizioni.
inutile e antistorico è, oggi, rifiutare
le offerte e le proposte di nuovi mezzi
di cucina e, soprattutto, negare l’im-
portanza, spesso decisiva, delle at-
tuali condizioni sociali, dei moderni
ritmi di vita, della corrente disponibi-
lità e qualità di cibi, di tecniche e
quant’altro caratterizzi l’odierno mer-
cato agroalimentare e l’incontenibile
globalizzazione dell’informazione.
Bisogna tenere anche conto di come

siano cambiati gli spazi e i tempi della
vita moderna, e delle altrettanto im-
portanti trasformazioni nella dimen-
sione e nella struttura della famiglia.
ignorare tutto ciò, e soprattutto non
accettare il nuovo, sarebbe un imper-
donabile errore, e, in quest’ottica, bi-
sogna considerare i nuovi mezzi e gli
strumenti di cucina nella prospettiva
di una sperimentazione che, oggi co-
me ieri, caratterizza la cucina, e dalla
quale scaturisce sempre una limitata
serie d’innovazioni, alcune delle qua-
li, a loro volta, entrano poi a far parte
di una tradizione continuamente rin-
novata. 
il paradigma borghese italiano di un
passato iniziato nel 1815 aveva una
dimensione provinciale e regionale,
con tempi settimanali e stagionali.
oggi, nel 2015, il paradigma postmo-
derno che si va formando ha caratteri
che risentono della globalizzazione
dei costumi, degli alimenti e delle
tecniche; non dipende più, se non in
minima parte, dalle stagioni e da una

scansione anche religiosa del tempo:
sempre più ricorre a un largo utilizzo
di cibi a diverso livello di preparazio-
ne e trasformazione industriale, si
confronta con una differente valuta-
zione del tempo, e soprattutto si ma-
nifesta attraverso nuovi canali di co-
municazione prevalentemente visiva
e un diverso sistema di ristorazione
pubblica.
le tradizioni di un tempo non lonta-
no sono morte o, piuttosto, sono an-
cora recuperabili e riutilizzabili, co-
me è, per esempio, avvenuto nel pas-
sato, quando gli antichi templi pagani
sono stati trasformati in chiese cri-
stiane, o piatti rinascimentali e sette-
centeschi sono stati reinterpretati
dalla cucina borghese?
solo in tale prospettiva è possibile tu-
telare le tradizioni che ancora sono
presenti e resistono nella cucina ita-
liana per favorirne il miglioramento,
e di questo bisogna rendersi conto.

GIOVANNI BALLARINI
See English text page 69
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A PROPOSITO DEL PREMIO VILLANI
IL PRODOTTO ALIMENTARE ARTIGIANALE

Il premio “Dino Villani” è riservato ai titolari delle aziende artigianali o piccolo-industriali che si distinguono da
tempo nella valorizzazione dei prodotti alimentari italiani con alti livelli di qualità.
Si definisce artigianato un’attività produttiva di oggetti ottenuti manualmente con l’utilizzo, da parte dell’artigiano,
di strumenti ausiliari, una volta autonomamente prodotti e finalizzati ad un tipo specifico di lavorazione, anche se
questo ultimo aspetto è quasi scomparso, facendo l’artigiano ricorso, ormai, a strumenti derivati dalla produzione
industriale.
Anche in alimentazione, i principali criteri dell’attività artigianale sono i seguenti quattro.
Il lavoro manuale è predominante. Artigiano è colui che esegue personalmente il lavoro e non si limita a vendere
quanto preparato e prodotto da altri. Per esempio, il pasticciere è un artigiano che vende quello che produce, mentre
il venditore di dolci fatti da altri è un commerciante.
Assenza di sfruttamento della mano d’opera. L’artigiano impiega un piccolo numero di persone, per convenzione
non più di dieci, preferibilmente familiari e in cooperativa.
Assenza di speculazione sulla materia. Il prezzo che si paga all’artigiano non deve essere tanto quello della mate-
ria, quanto della sua opera. Nel caso del pasticciere, non è il prezzo degli alimenti usati (zucchero, uova ecc.), quanto
quello della loro trasformazione.
Assenza di uso esclusivo di macchine. Indubbiamente l’artigiano usa delle macchine, che un tempo produceva lui
stesso, ma nella sua produzione deve essere preponderante l’attività manuale, e non l’utilizzo di macchine automati-
che.
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L’Unesco l’ha dichiarata Patrimonio dell’umanità, ma di italiano è rimasto poco.

La Dieta Mediterranea 
compie 40 anni 

Era da poco finita la seconda guerra mondiale,
quando una coppia di coniugi americani del Colo-
rado, ancel e Margaret Keys, innamorati dell’italia,

presero casa a Pioppi, un piccolo villaggio di pescatori del
comune di Pollica, nel Cilento. Per gli abitanti della zona
erano degli illustri sconosciuti, ma Mr Keys era già famoso
a livello mondiale in quanto inventore della celebre “ra-
zione K” (K, dall’iniziale del suo cognome), che era stata
data in dotazione, dal 1942, ai soldati dell’esercito ameri-
cano quale alimentazione di sussistenza. rimase per quasi
trenta anni a Pioppi che divenne, così, il quartier generale
dei suoi studi (svolti, tra l’altro,
anche a nicotera, in Calabria) sulla
correlazione tra alimentazione e
malattie cardiovascolari. Keys, pro-
babilmente il primo biologo e fisio-
logo nutrizionista della storia, dopo
decenni di indagini, giunse alla con-
clusione che l’alimentazione a base
di pane, pasta, frutta, verdura, mol-
tissimi legumi, olio extravergine di
oliva, pesce, pochissima carne e
poco vino, era la responsabile dello
straordinario effetto benefico sulla
popolazione locale. Questo tipo
di alimentazione venne chiamata
dieta Mediterranea. tutti i risul-
tati dei suoi studi furono tradotti, in
forma divulgativa, nel famosissimo
libro Eat well and stay well, the Medi-
terranean way, scritto nel 1975 as-
sieme alla moglie.
l’italia aveva, però, ben altre preoc-
cupazioni: usciva dalla guerra affa-
mata, con problemi di denutrizione
e di carenza di cibo, per cui parlare
di dieta non era proprio il caso. e
poi, come ben sappiamo, non esi-
steva un’alimentazione italiana: al
nord si mangiava in modo comple-

tamente diverso (burro e grassi animali), rispetto al sud (olio
e verdure). insomma, si pensava a tutto fuorché a una dieta
povera di carne e di grassi. erano gli anni sessanta e settanta
del boom economico, di colesterolo non parlava certo nes-
suno e non si sapeva nemmeno che esistesse. Poi la musica
cambiò, e, con gli anni ottanta, le diete cominciano ad im-
porsi: via i grassi! Qualcuno ricorda ancora l’incredibile suc-
cesso della Weight Watchers? e di dieta Mediterranea si
cominciò a parlare prima in america e poi finalmente in ita-
lia. la quinta sessione del Comitato intergovernativo del-
l’unesco, riunitasi a nairobi, in Kenya, nel 2010, ha iscritto,

nella lista del Patrimonio culturale
immateriale dell’umanità, la dieta
Mediterranea, riconoscendo tale
patrimonio appartenere a italia,
Marocco, grecia e spagna. nel no-
vembre 2013, tale riconoscimento è
stato esteso a Cipro, Croazia e Por-
togallo. Keys, il padre della dieta, è
morto a Minneapolis, nel 2004, ul-
tracentenario, indiscusso testimo-
nial che l’alimentazione corretta
allunga la vita. non ha visto, quindi,
il riconoscimento unesco. tuttavia,
l’italia (dove tra l’altro ha operato un
precursore degli studi sulla connes-
sione cibo-malattia, il torinese lo-
renzo Piroddi) ha visto la beffa del
riconoscimento della validità della
sua alimentazione in compagnia di
Croazia (?), di Cipro e del Marocco.
in america la rivista americana tiMe
ha dedicato a Keys la copertina del
numero di gennaio 1961. in italia,
dove, come è noto, siamo sempre
“molto generosi” con chi lo merita,
gli è stato dedicato nel 2009 un isti-
tuto alberghiero a Castelnuovo Ci-
lento.

See English text page 69

DI PAOLO PETRONI
Segretario Generale dell’Accademia



Quando si parla di fritto, credo
che non ci sia alcuno che
possa affermare “non mi pia-

ce”. e se è vero il detto che fritta è
buona anche una
soletta di scarpa,
la tradizione, e
quindi la storia, ci
insegnano che quel
tipo di cottura ha
sempre avuto un
gran successo.
anche i bambini,
molto “pignoli”,
diciamo così, in
fatto di gusti, sul
fritto discutono
poco: dalle pa-
tatine alle croc-
chette, dalle pol-
pettine di pesce

(bastoncini) alla fettina fritta, rara-
mente disdegnano quei piatti. non a
caso questa “manipolazione” del pro-
dotto base ha storia antichissima. la
cucina del fritto risale infatti a cin-
quemila anni fa: gli antichi egizi già
friggevano, soprattutto le verdure,
usando grasso d’oca, di maiale o di
bovino, mentre molto meno usato era
l’olio. i nostri antenati, i romani, che
avevano una cucina in cui i sapori
erano molto contrastati e fortemente
speziati, friggevano, come riporta api-
cio, pesci, verdure e dolci. scrive nel
suo De re coquinaria: “Come conservare
a lungo i pesci fritti. al momento della
frittura si levano dalla padella e s’in-
naffiano con aceto caldo”; questo pro-
cedimento tutt’oggi è in uso, per esem-
pio, sia per le alborelle di fiume sia
per le alici. Venivano poi fritti dei “dol-

cetti” che erano venduti lungo le strade,
soprattutto durante il periodo dei Bac-
canali, oggi riveduto e corretto nel no-
stro Carnevale: le frictilia, frittelline
dolci di pasta, molto simili ai nostri
“cenci”. friggevano nell’olio e nel grasso
animale, e friggevano anche il pane,
in bocconcini. nel Medio evo, l’uso
del fritto era prevalentemente riservato
ai dolci, tuttavia in un documento del
1148, citato da Pietro Verri, figura il
lombos cum panitio ossia la futura co-
stoletta alla milanese. e molte sono le
ricette che trattano di frittelle passate
nell’uovo e fritte nell’olio. Ma anche
“ravioli” con impasto di mandorle e
noci, poi bagnati nell’uovo e fritti. 
Maestro Martino da Como, nel suo Li-
bro de arte coquinaria, nel XV secolo,
spiega come friggere fettine sottili di
zucca infarinate in “bono olio”, e ancora
come fare le frittelle di ogni tipo, da
quelle di verdura a quelle di riso, a
quelle di mele o fichi, tutte fritte nello
strutto. Molte ricette sono riservate ai
pesci; scrive il nostro rinascimentale
autore: “soglie (sogliole). Vogliono
esser fricte, di sopra gli butterai un
poco di sal trito…”, o ancora: “sardelle.
il suo naturale è de frigerle…” e poi
“uselie (aguglia). il suo naturale è de
frigerlo…”. e ancora suggerimenti per
altri tipi di pesce. 
Bartolomeo scappi, cuoco segreto, os-
sia privato, del Papa Pio V (siamo nel
1570), nella sua gigantesca Opera del-
l’Arte del cucinare, propone tantissime
ricette di verdure fritte, di pesci, dalle
tinche alle trote, ai lucci, e ancora
dalle lumache ai funghi, tutti da frig-
gere nell’olio di oliva. Vediamo come
suggerisce di friggere “…le polpe delli
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C U LT U R A  &  R I C E R C A

DI RUGGERO LARCO
Delegato del Valdarno Fiorentino

Cinquemila anni di storia e tradizione: una dovizia di ricette, dagli antichi Egizi a oggi.
Il fritto misto 
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gambari. Piglinosi le polpe che da poi
sono state allessate, taglinosi in pez-
zuoli della grossezza di un dito, ba-
gninosi nell’acqua e infarinosi, e frig-
ganosi in oglio o in buttiro purificato”.
Con lo scappi si ritrova anche una ri-
cetta per friggere la carne, cottura che
non era nell’uso comune: in questo
caso sono le braciole di vitella, e con-
siglia l’uso dello strutto. 
alberto alvisi (siamo alla fine del
1700), cuoco del Cardinale Barnaba
Chiaramonti, poi Papa Pio Vii, fornisce
una serie di ricette per friggere frittelle
di riso, di mele, pastelle dolci, simili
alle nostre “chiacchiere”, ma non sug-
gerisce niente in merito a pesci o carni. 
Per avere il fritto come lo intendiamo
oggi, bisogna arrivare alla metà del-
l’ottocento: famosa la disputa della
primogenitura tra la “costoletta alla
milanese” e la “Wiener schnitzel”, di-
sputa peraltro conclusa con ricono-
scimento a favore della milanese, grazie
alla pubblicazione del testo originale
precedentemente citato. da non di-
menticare, inoltre, le tradizioni dei
grandi fritti piemontesi (fritto misto
“fricassà mescià”, in dialetto) che si
aggiungono a quelle già esistenti in
tutto il Paese e dove, ormai, la carne
di manzo entra a buon diritto. e allora
abbiamo una dovizia di ricette che
Pellegrino artusi, padre della cucina
italiana, riassume nel suo impagabile
La Scienza in cucina e l’Arte di mangiar
bene, dove specifica anche che in to-
scana si usa l’olio, in emilia il lardo,
in lombardia il burro. insomma, come
avrebbero detto i nostri avi, unicuique
suum, a ciascuno il suo. ancor oggi ri-
mane interessante la questione su cosa

usare per friggere; infatti la moderna
cucina ha fatto passi da gigante in ter-
mini di nuovi prodotti oleari: non più
solo i tre citati prima, ma anche altri
oli vegetali, quali quelli di arachide,
di semi di girasole, di mais, di soia, di
semi misti. senza entrare nel com-
plesso della chimica, vorrei sottoli-
neare un aspetto: se si prendono le

olive e si pressano, esce dell’olio. se
si prendono gli altri semi e si pressano,
esce una pasta più o meno oleosa;
ma questa “pasta” per diventare olio
deve subire un processo chimico-in-
dustriale. ebbene ciascuno tragga le
sue conclusioni. io sono toscano e
voto per l’olio di oliva.

See International Summary page 69

IL MARE NEL SUGO DELLE TELLINE

Nei riflessi viola-azzurro dei loro gusci ostinatamente chiusi, nell’ele-
ganza dell’ovale, le telline si nascondono sotto la sabbia del mare Medi-
terraneo. Qui, sulla costa, la rete trascinata sul fondo basso riesce a
raccoglierle e, se la pesca è fortunata, viene tirata su colma, luccicante
di riflessi dorati. Già nel Trecento molte poesie musicali hanno parlato

di questo mollusco, “Tellina pulchella”.
Così l’Aretino, il Mattioli, il Romoli.
D’Annunzio: “Era alla pesca delle telli-
ne, alta e diritta, con le gambe tuffate
nell’acqua verde screziata di scintille
d’oro, tutta nel sole” (IV-2-43) e Moret-
ti: “Passano due bambini scalzi che han
raccolto gusci di telline” (II-714).
Artusi (“La Scienza in cucina e l’Arte di

mangiar bene”, Einaudi), in una nota, richiama il Pisanelli: “Si pongo-
no nell’acqua fresca e quindi si lasciano stare un giorno o due, e così
deporranno tutta la rena, che haveranno; il vino cotto con esse le fa più
grate al gusto, e leva loro anco ogni umidità, massime se vi si aggiun-
gono herbe odorifere. I fanciulli giocando con le scorze ne fanno fi-
schietti. Gli Spagnoli le chiamano Brignigois”. E il Gallina: “le Telline
non si conoscono a Parigi, et di rado si truovano a Marsiglia, ma sola-
mente a Roma et a Venetia” (e sulla costa salernitana n.d.a.) et ne so-
no di tre sorti: la prima è di quelle, che si chiamano telline, perché cre-
scono presto, et sono picciole; la seconda è di quelle più grandi, et si
chiamano regie, et la terza è di quelle, che sono di color bianco dentro
et fuori, et han la guscia lucida, trasparente et sottile più dell’altre”
(“Trattato della natura de’ cibi e del bere”, pag 531).
Inutilmente si cerca di aprire le telline con la pressione dell’unghia, re-
stano ostinatamente chiuse. Lo fanno, invece, i pescatori, prima di gu-
starle, crude, appena pescate. In cucina, si fanno aprire delicatamente
sul fuoco, a trarne fuori il piccolo frutto, separandolo dal guscio (che
aperto è bello nei suoi riflessi grigio-azzurro) e a raccogliere l’acqua
che da essa viene depositata, filtrandola con un colino per eliminare la
sabbia. A parte si sfrigge, nell’olio, l’aglio con il prezzemolo e si mette
qualche pomodoro, se non si preferisce in bianco. Si aggiungono le tel-
line, raccolte in una ciotola con la loro acqua, e si fa appena insaporire
a fuoco lento. Resterà nell’aria e nel sapore il profumo del mare. 
(Maria Monica Martino)
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DI CLAUDIO NOVELLI
Accademico di Napoli-Capri

Numerosi manuali hanno insegnato agli italiani a risparmiare in cucina. 
Sarebbe possibile seguirli anche oggi?

La cucina “sparagnina”

Non perché le perfide demo-
plutocrazie occidentali ci ab-
biano rinnovato le sanzioni,

o che la demoimperiale america ci
abbia condannato all’embargo per aver
disatteso i suoi voleri, né tantomeno
per rispolverare meschinità e miserie
della cucina autarchica o rivivere come
in uno psicodramma quella disperata
del tempo di guerra, quanto piuttosto
per praticare una nuova forma di di-
sobbedienza civile, vuoi per atto di
fede (il cristiano non sprezza il dono
del signore), o laicamente, per fare
palestra di buon senso. 
scontato e di vago sapore deamicisiano,
il riutilizzo del pane raffermo: zuppe
di cipolla, pappe al pomodoro, pancotti
e ribollite, crostini fritti o abbrustoliti
per intingoli e bruschette, molliche
atte a fabbricar polpette, di carne, di
pesce e di verdure, le croste per macinar
pangrattato dal gusto e dalla grana
che più ci aggrada, dal bianco grosso-
lano per sicula aggiunta di “muddica
fritta”, a quello fino per le polpettine
di cernia, al nero integrale per non
sbiancare quelle di melanzane. non
più polverina dolciastra e farinosa,
fatta “con vere fette biscottate”. Banale,
anche il ricordarlo. andiamo avanti.
Meno banali, forse, gli gnocchi di pane,
scalcagnati e grossolani eredi di sei-
centesche milizie dalle dissennate co-
pule, i millefanti, e discendenti diretti
di quelli che Meluzza Comasca chia-
mava, a torto, i “maccaroni”. ammol-
late, non affogate, la mollica del pane
raffermo con del latte. soffriggete 150
g di pancetta tritata fine ma non finis-
sima, un paio di foglie di salvia spez-
zettata, qualcuna di maggiorana, un

paio di cucchiai di parmigiano, un
paio di uova, e farina quanto basta a
dare una consistenza malleabile. sta
a voi decidere se farli piccoli, mille in-
fanti, o più cresciutelli. in acqua bol-
lente salata, sono pronti quando tor-
nano a galla. Conditeli con burro, par-
migiano e pepe. Qualcuno ama la noce
moscata.
Perché della zucca gettare i semi, quan-
do, ben risciacquati e privati dei fila-
menti, appena asciugati, cosparsi di
sale fino, tostati in forno caldo con un
filo di burro o senza, si trasformano in
eccellente e croccante aperitivo? si man-
giano interi, senza sgusciarli, e senza
nettarsi le dita sui braccioli del divano.
le bucce dei piselli. è ormai trascorso
un congruo lasso di tempo dalla con-
quista americana dell’italia, dal Piano
Marshall e dalla polvere di piselli. si
può quindi nuovamente trattare l’ar-
gomento, anche se con estrema cautela.
dicevamo, perché usare piselli surgelati
o in scatola, lasciandone i baccelli alla
signora stella, alla Maggi o alla gnorri,
che dopo qualche astuto trattamento
ce li rivende trasformati in vellutate,
minestrine e liofilizzati? Certo, sgranare
piselli è innegabilmente seccante e poco
creativo, ma vi siete mai chiesti quante
ore passate davanti al televisore? Bene,
in quel mucchio di scorze, scegliete le
più toniche ed elastiche, e liberatele
dal tegumento interno che le rende im-
mangiabili: basta incurvare la buccia
fino a spezzarla. facendo scivolare le
due metà una sotto l’altra, vedrete la
pellicina staccarsi da quella superiore:
il resto lo lascio all’intuito e all’abilità
manuale. la quantità, alla pazienza.
dopo aver soffritto cipolle, lardo o pan-
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cetta tagliata a striscioline, aggiungete
i piselli con i loro baccelli ben mondati,
allungate con brodo e portate a cottura. 
lunga comunque, e ricca, la produ-
zione della manualistica “sparagnina”:
l’italia, mai stata un paese particolar-
mente ricco, si è sempre divisa tra
rari, raffinati aristocratici, pochi grandi
borghesi ricchi e colti, e plebi rurali e
urbane che divoravano qualsiasi cosa
riuscisse loro far cadere nelle bocche.
Con il timido crescere di una borghesia,
inizia, grazie a ippolito Cavalcanti,
duca di Bonvicino, una manualistica
destinata a quella classe di persone
che di certo non si poteva consentire
l’aristocratico banchetto, ma che aveva
in tasca danaro sufficiente da potersi
permettere un pasto al giorno e qual-
cosa di speciale nelle feste comandate.
nasce così, nel 1839, a fianco della
Cucina teorico-pratica, di naturale ispi-
razione francese e aristocratica, La cu-
cina casarinola, in lingua napoletana,
per farsi meglio intendere dai desti-
natari, nella quale viene recuperata
interamente la tradizione “povera”
della cucina nostrana, zuppa ’e suffritto,
strangolaprievete, menesta mmaretata,
frettata de scammaro, e via dicendo.
di avanzi ancora non si parla, anche
se alexandre dumas, nel Corricolo
(1835), scriveva che la plebe, i lazzari,

mangiavano vermicelli solo nei giorni
festivi: “i maccheroni costano due soldi
la libbra, mentre una pizza da due
centesimi basta a un uomo”.
il fatto di voler suggerire una cucina
nutriente e saporita, ma soprattutto
economica, si lega indissolubilmente
al processo unitario e alla formazione
di un ceto burocratico-impiegatizio,
regolarmente retribuito, ma sottopa-
gato, ad opera di autori quali Pietro
santi Puppo, cuoco, il quale, nel 1849,
a lucca, per i tipi di francesco Baroni,
dà alle stampe Il cuciniere moderno,
ossia la vera maniera di ben cucinare,
colla maggiore economia possibile; utile
non solo a quelli che si dilettano del me-
stiere della cucina, ma ad ogni famiglia
ben ordinata.
La Scienza in cucina di Pellegrino artusi,
nostro eroe nazionale, e campione di
perbenismo umbertino, viene seguita,
pochi anni dopo, dalla più simpatica
e certamente più utile Arte di utilizzare
gli avanzi della mensa di olindo guer-
rini (formiggini, roma, 1918). Con-
sultata con discrezione, quasi di na-
scosto, dalle massaie e, certamente,
non sbandierata ai quattro venti, tra
le altre ricette indicava, a proposito
del riutilizzo del lesso, oltre centocin-
quanta maniere diverse, giustificando
questo profluvio di ricette con il fatto

che “l’abitudine alla minestra…rende
necessario il brodo”.
Come se non fosse bastata la guerra e
una nike poverella, che a sua volta ri-
chiese agli italiani un sesto prestito
nazionale “per la vittoria”, ci si mise
subito dopo anche Mussolini, il quale,
nel 1930, constatava che “fortunata-
mente il popolo italiano non è ancora
abituato a mangiare molte volte al
giorno” ma che di lì a pochi anni avreb-
be lanciato accuse di panciafichismo,
animato dall’atletico desiderio di far
ulteriormente dimagrire gli italiani e
renderli così più aggressivi, nonostante
già scontassero le “inique sanzioni”.
Dulcis in fundo, la guerra. sia come
sia, fino ai primi anni Cinquanta, fu
vera fame, e si mangiò di tutto. Poi la
situazione migliorò costantemente col
boom economico dei sessanta; un ap-
parente benessere fece cadere un’ara-
gosta nel piatto di (quasi) ogni italiano,
ma oggi, senza voler far troppo le pulci
a questi ultimi anni, siamo nuovamente
in “brache di tela”, con la leggera dif-
ferenza che, mentre una volta ci veniva
suggerito un saggio economizzare,
oggi siamo esortati, incitati, poco ci
manca costretti, a consumare di più.
Per - sublime paradosso - rilanciare l’eco-
nomia. 
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MAGGIO

30 maggio - Firenze
Assemblea Ordinaria dei Delegati 

GIUGNO

26-28 giugno - Pollino-Policastro
Quinquennale della Delegazione
Convegno “I sapori della Grande
Lucania: il cibo dei Parchi” 

SETTEMBRE

18 settembre - Budapest
Convegno “Cibo e Green-Economy.
Prospettive per nutrire il pianeta”

OTTOBRE

10 ottobre - Ascoli Piceno
Convegno “L’oliva ascolana quale
elemento qualificante di una

gastronomia territoriale nella
prospettiva del vasto mercato
europeo” 

15 ottobre - Cena Ecumenica
“I condimenti: le salse e i sughi 
che caratterizzano la cucina 
del territorio”

CALENDARIO DELLE MANIFESTAZIONI ACCADEMICHE 2015



P er il loro apporto di vitamine,
sali minerali, fibre, cellulosa,
polifenoli, i cibi vegetali sono

indispensabili per mantenere una buona
salute: compensano le deficienze dei
principi nutritivi assenti o scarsi nei
cibi quali carne, uova, pasta, pane,
latte, formaggi. ovviamente, in ogni
parte del mondo, i vegetali sono utilissimi
in cucina per preparare un numero in-
definito di ricette. Per tutti questi motivi
l’uomo ha sempre dedicato studi e ri-
cerche per combattere le malattie delle
piante. i responsabili sono tanti (la pa-
tologia vegetale è un grande capitolo
della storia della scienza), ma vale la
pena fermare l’attenzione sulle spore,
che sono cellule strane e, diciamo pure,
“dispettose”: possono rimanere in uno
stato di vita latente per molto tempo e
poi germinare all’improvviso, dando
origine ad un nuovo organismo. Ben lo
sanno gli irlandesi che, a metà ottocento

(correva l’anno 1845), assistettero im-
potenti alla distruzione delle coltivazioni
di patate, base della loro alimentazione,
per colpa della peronospora (Phyto-
phthora infestans). la patata, infatti,
per circa due secoli non ebbe vita
facile, ma quando si scoprì il suo valore
nutritivo e la facilità di coltivazione,
costituì una risorsa per molte popola-
zioni: soprattutto gli irlandesi diventa-
rono dipendenti da questo tubero. Per
combattere la fame, non potendo uti-
lizzare le patate, molti di loro morirono
di stenti e povertà, e più di un milione
dovette emigrare negli stati uniti. anche
la vite ha subito vicende preoccupanti.
in europa, 3.500 anni prima di Cristo,
erano già conosciuti i frutti delle viti
selvatiche e gli antichi romani furono
gli artefici della diffusione del vino nei
territori conquistati. la vitis vinifera
varcò anche l’oceano, e si tentò suc-
cessivamente di coltivare in europa la
vite selvatica cresciuta in america. im-
provvisamente, invece, nel 1800 arri-
varono dall’america l’oidio e la fillossera,
parassiti che provocarono danni gra-
vissimi ai nostri vigneti, salvati poi dalla
tecnica dell’innesto e da un fungicida
chiamato “poltiglia bordolese” (a base
di solfato di rame e idrossido di calcio),
scoperto da P. M. alexis Millardet, in
francia, nel 1885. Per l’uva, oggi si
parla di “flavescenza dorata” (è stata
definita l’ebola delle vigne), che tende
a distruggere ettari di vigneti, ma, for-
tunatamente, la situazione è cambiata
perché la scienza, anche in questo cam-
po, ha fatto notevoli progressi. un altro
episodio riguarda il tè, che siamo abituati
ad associare all’isola di Ceylon (ora sri
lanka) che, invece, fino al 1870, era la

principale produttrice di caffè. Proprio
in quell’anno, un pericolosissimo pato-
geno (Hemileia vastatrix), agente della
ruggine del caffè, raggiunse Ceylon.
Questo patogeno ha la caratteristica di
infettare l’ospite e di riprodursi veloce-
mente, grazie alla creazione di milioni
di spore che formano le tipiche “pustole”
dal color ruggine, che danno il nome
alla malattia. le coltivazioni del caffè
di Ceylon, in presenza di un clima caldo
umido, fecero precipitare la produzione
da 45 milioni di kg nel 1870 a 2,5
milioni nel 1889 e, per sopravvivere,
tutta l’agricoltura fu costretta a dedicarsi
al tè, mentre le coltivazioni di caffè si
spostarono nell’emisfero occidentale
(Brasile e Colombia). gli accademici
interessati ad approfondire la loro cultura
gastronomica su questo argomento pos-
sono consultare un libro appena uscito
(Spore - daniela Piazza editore - 230
pagine -22 euro), curato da Maria lo-
dovica gullino, docente e ricercatrice
nel campo della Patologia vegetale al-
l’università di torino, direttrice del di-
partimento agroinnova. il libro riporta
numerosi episodi, anche divertenti, re-
lativi alle malattie delle piante che
hanno inciso profondamente sulle abi-
tudini alimentari e sull’economia di
Paesi vicini e lontani. racconta, infatti,
le vicende di spore “inquietanti” come
quelle che colpiscono le mele che ten-
dono a marcire (patulina), le arance
deperite (tristeza), il basilico impazzito
(pernospora belbahrii). i diritti d’autore
del libro saranno ceduti all’associazione
onlus “Cavoli nostri”, che si occupa di
agricoltura sociale, dando lavoro a per-
sone con diverse abilità. 

See International Summary page 69
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DI RENZO PELLATI
Accademico di Torino

Centro Studi “F. Marenghi”

In passato le spore hanno provocato enormi problemi alle coltivazioni 
di molti prodotti in ogni parte del mondo.

Quando i vegetali si ammalano
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S e si torna con la memoria agli
studi di storia dell’arte dell’ado-
lescenza, facilmente ricordere-

mo di aver notato in molti affreschi e
quadri, soprattutto della scuola toscana,
candide pecorelle che popolavano le
pianure e le colline, ma anche gli am-
bienti delle attività dell’uomo, dando
a noi spettatori un senso di serenità e
di pace. nella Cappella degli scrovegni
di Padova, giotto ha immortalato la

pecora bianca appenninica. Quel tipo
di ovino è rimasto integro in quanto,
essendo autoctono, si è solo differen-
ziato, nella colorazione più o meno
scura del vello, da altre specie presenti
in zone diverse. 
durante lo sviluppo dell’allevamento
nel secondo dopoguerra, la pecora
bianca garfagnina ha raggiunto la rag-
guardevole presenza di 50.000 capi,
distribuiti tra le provincie di Massa,

DI MAURO MAZZON
Accademico della Garfagnana-Val di Serchio

Recupero e nuovo sviluppo per un ovino autoctono, dalle carni magre e digeribili, 
e il cui latte è ideale per produrre pecorino di alta qualità. 

La pecora bianca di Giotto 



reggio emilia, Modena, Pistoia
e, appunto, la garfagnana, che
occupa la parte montuosa della
Provincia di lucca, tra l’appen-
nino e le alpi apuane.
negli anni settanta-ottanta,
ebbe uno sviluppo notevole la
“massese”, variante scura e un
po’ più grossa, che, producendo
una maggiore quantità di latte,
venne preferita dagli allevatori
i quali, in quel periodo, erano
coinvolti dal successo del peco-
rino che stava entrando nell’ali-
mentazione italiana e straniera
in alternativa al grana padano,
con la gran moda dell’arricchimento
con il miele e le confetture.
l’ultimo gregge di pecora bianca fu
venduto ad allevatori della zona di
l’aquila che, invece, operavano so-
prattutto sulla produzione della carne.
Ma restava nella memoria delle genti
garfagnine quel vello bianco.
nel 2004, grazie al progetto della re-
gione toscana in collaborazione con
le università di Pisa e firenze, si è at-
tuato un reinserimento nella zona, an-
dando a riacquistare le pecore pronipoti
di quelle trasferite trenta anni prima.
i primi 20 capi vennero organizzati
nella proprietà demaniale detta “Ce-
rasa”, ove in alcuni staggi si controlla-
vano i progressi per un possibile al-
largamento ad altri allevatori. il suc-
cesso è stato clamoroso: dai 20 iniziali,
in pochi anni si è saliti agli oltre 700
capi di oggi, gestiti da una dozzina di
allevatori. il progetto europeo tran-
sfrontaliero “Vagal” ha dato una co-
pertura ufficiale alla valorizzazione
degli animali autoctoni. 
la pecora è di aspetto mite, con un
profilo nasale molto sottile, con le

orecchie rosee rivolte verso il basso: il
maschio possiede due splendide corna
a balestra che compiono un giro com-
pleto, quasi fosse un cavatappi, mentre
la femmina ne possiede due che com-
piono 180 gradi: le corna sono sempre
striate.
la razza risulta resistente alle malattie,
segnatamente alla mastite, e la sua
produzione di latte è in quantità infe-
riore a quella della massese, ma esso
è leggermente più grasso e profumato
per la grande varietà di erbe di cui
l’animale si nutre: è quindi ideale per
la produzione di pecorino di alta gam-
ma. la pecora bianca può avere due
parti ogni 14-15 mesi, con bassa na-
talità gemellare. la lana viene tosata
tutti gli anni, fornendo una materia
prima non eccezionale ma che sta tor-
nando in alcune produzioni artigianali:
si sta studiando anche la possibilità di
utilizzarla come isolante naturale per
l’edilizia.
l’argomento, però, che più interessa
è quello della carne: la macellazione
produce rese piuttosto buone, legger-
mente inferiori a quelle di razze spe-

cializzate. la carne è luminosa e
chiara, particolarmente gradita
al palato anche perché poco odo-
rosa di ovino. la perdita di liquidi
è ridotta e il colesterolo presente
nelle carni crude è di 44 mg/100
gr, ove gli acidi insaturi sono su-
periori a quelli saturi, tra i quali
quello oleico così favorevole alla
salute: il valore energetico è di
100,75 kcal/100 gr.
il grasso intramuscolare è al di
sotto del 2 %, mentre una mode-
sta quantità si trova quasi esclu-
sivamente nella schiena e pochis-
simo sottopelle: ripulendo la cassa

toracica esterna posteriore, la cottura
resta ideale, ed essendovi meno grassi,
si ottiene un’alta digeribilità. tutti gli
animali vengono allevati in libertà,
nei contrafforti collinari delle valli in-
terne della garfagnana: gli allevatori
provvedono alla transumanza estiva
a s. Pellegrino in alpe sul confine mo-
denese, a 1.400 m di altezza.
nei periodi di macellazione invernale,
si producono insaccati sia di solo ovino
sia con una parte di carne di maiale.
Per la freschezza genetica si è orga-
nizzata una rotazione dell’ariete che
viene scambiato anche con maschi
presi direttamente in abruzzo ove la
“bianca garfagnina” è ancora molto
apprezzata.
le aziende che allevano questa razza
rispettano i disciplinari di produzione
che garantiscono le norme di alleva-
mento, l’origine e la rintracciabilità degli
animali e della loro carne, con il marchio
“agnello garfagnino” raffigurante una
testa di ovino, bianca su sfondo verde.
alcuni ristoranti della zona hanno già
cominciato a mettere in menu le carni
della pecora bianca con un crescente
successo e, considerando che la grecia
ha un consumo pro capite di 12 kg di
carne ovina mentre l’italia resta asse-
stata su 2 kg all’anno, vi sono ampi
spazi di miglioramento, anche consi-
derando che gli ovini sono enorme-
mente meno inquinanti dei vitelli e
dei bovini in genere.

MAURO MAZZON
See International Summary page 69
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I l caffè è una soluzione acquosa
contenente numerose sostanze in
diversa concentrazione, a seconda

della varietà della pianta (arabica o
robusta, quest’ultima però pratica-
mente assente nei caffè preparati in
italia), del luogo di coltivazione, del
sistema di torrefazione e del modo di
preparazione della bevanda. Va co-
munque rilevato che ogni chicco di
caffè contiene circa 800 sostanze con
caratteristiche e proprietà specifiche,
molte delle quali sono risultate utili
da un punto di vista nutrizionale, me-
tabolico e immunitario. in particolare,
tra le sostanze presenti, oltre alla caf-
feina, esiste un elevatissimo numero
di componenti aromatici, tra cui la tri-
gonellina (che durante la torrefazione
si trasforma in acido nicotinico o vita-
mina PP), il potassio, l’olio essenziale
del caffè e gli acidi clorogenico e caf-

feico (che posseggono azione antios-
sidante, protettiva contro gli effetti
negativi dei radicali liberi), dati con-
fermati dal nostro istituto nazionale
di ricerca sugli alimenti e la nutri-
zione, ma anche da una recente ricerca
condotta in norvegia, nella quale, in
particolare, è stato rilevato come una
tazza di caffè da 150 ml apporti una
quantità di antiossidanti pari a tre
arance.  
la peculiarità del caffè all’italiana, ac-
canto alle caratteristiche specifiche
dell’espresso, deriva da una tostatura
molto spinta, al contrario di quella
più leggera in uso negli altri Paesi. Va
comunque precisato che la macchina
espresso mette l’acqua sotto pressione
ad una temperatura di 92-94 °C, e che
l’efficienza di estrazione della caffeina
è dell’80%. il diffuso sistema “moka”,
attualmente in uso nelle famiglie ita-

DI PUBLIO VIOLA
Delegato di Roma Appia

Alle dosi consentite, determina effetti positivi, tra cui uno stimolo a livello 
della corteccia cerebrale, potenziandone le capacità di attenzione e di apprendimento.

Le azioni positive del caffè



liane, ottenuto con filtrazione forzata
tramite vapor d’acqua, favorisce invece
una maggiore estrazione della caffeina,
che arriva al 92-98%. il contenuto in
caffeina è quindi più elevato nel caffè
casalingo (80-100 mg) rispetto a quello
del bar (40-70), ma il sistema espresso
del bar consente di imbrigliare una
maggiore quantità di aromi facendolo
erroneamente sembrare “più forte”.
la caffeina viene regolarmente meta-
bolizzata e non si verificano fenomeni
di accumulo nell’organismo. alle dosi
consentite, determina effetti essen-
zialmente positivi, come un incremento
del flusso delle arterie coronariche,
un’attività diuretica e antiasmatica,
ma soprattutto determina uno stimolo
a livello della corteccia cerebrale, po-
tenziandone le capacità di attenzione
e di apprendimento.
nel complesso, la caffeina, a dosi cor-
rette, sembra agire in senso positivo.
le dosi controindicate vengono cal-
colate nella quantità di 700 mg per
un individuo di sesso maschile, pari a
7-8 tazzine di caffè casalingo, e a 600
mg per un individuo di sesso femminile,
pari a 5-6 tazzine. si consiglia perciò
di mantenersi su una quota di 4-5 taz-
zine di caffè casalingo al giorno, do-
saggi (400-500 mg/die) con i quali
tutti gli studi indicano la mancanza di
effetti negativi, mentre permangono
quelli positivi. 
una particolare azione favorevole della
caffeina (e del caffè nel suo complesso)
è comunque quella legata all’innalza-
mento del tono dell’umore, con mi-
glioramento degli stati depressivi. il
suo uso appare infatti indicato in quelle
fasi di stanchezza e di noia che si ma-
nifestano nel corso di lavori monotoni
e ripetitivi, senza peraltro che si veri-
fichi un aumento degli errori. del
resto, ognuno di noi ha potuto osser-

vare come il caffè, specialmente nei
momenti di stanchezza, faciliti il corso
dei pensieri, aiuti ad imprimere i con-
cetti e faciliti la risoluzione dei pro-
blemi. tali effetti favorevoli spiegano
perché venga istintivamente consumato
in determinate ore della giornata,
come al mattino, onde favorire il pas-
saggio dalla fase del sonno a quella
del risveglio; a metà mattina, quando
l’attività cerebrale subisce una fase di
stanchezza e di rallentamento; nel po-
meriggio, allorché la fase digestiva
crea un nuovo rallentamento delle at-
tività cerebrali, realizzando in tutti i
casi una situazione di benessere psi-
chico e un rilancio del rendimento la-
vorativo.
Migliorando gli stati depressivi e po-
tenziando l’iniziativa e l’attività psi-
comotoria, il caffè riduce, perciò, gli
stati di torpore, anche se, talora, può
portare ad un ritardo della comparsa
del sonno fisiologico, fenomeno che
si verifica, però, soltanto nei soggetti
non abituati o per assunzione di forti
dosi, soprattutto di sera. una certa
cautela va, perciò, attuata in questi
casi, così come nei confronti degli in-
dividui in età avanzata, in quanto gli
anziani appaiono più sensibili agli ef-
fetti della caffeina, mentre, contra-
riamente a quanto comunemente ri-
tenuto, non è stata dimostrata una
maggiore sensibilità da parte dei bam-
bini, anche se generalmente si ritiene
poco consigliabile il suo consumo in
età infantile.
nei soggetti ansiosi, il caffè può in-
crementare, però, il disturbo e pertanto
è consigliabile una sua riduzione o,
addirittura, una sua sospensione. Va
segnalato che, se la sua sospensione è
sicuramente indicata quando sia pre-
sente una marcata situazione di ansia
e preoccupazione, nelle moderate sin-
dromi ansiose, nelle quali vengono
somministrati farmaci ansiolitici come
tranquillanti o per conciliare il sonno
fisiologico, una quantità controllata
di caffè può rivelarsi utile, contribuen-
do a controbilanciare gli effetti secon-
dari degli ansiolitici, come l’astenia
conseguente alla loro proprietà mio-

rilassante e combattere la componente
depressiva, spesso concomitante con
il disturbo ansioso che il tranquillante
generalmente non risolve.
sull’apparato cardiocircolatorio (ische-
mia miocardica, scompenso cardiocir-
colatorio e disturbi del ritmo), tutte
le indagini condotte (sia sperimentali
sia epidemiologiche) non hanno do-
cumentato alcun rapporto con l’azione
del caffè, e della caffeina, in particolare
per quanto riguarda la comparsa di
aritmie ventricolari (anche se nei sog-
getti sofferenti di tali disturbi è consi-
gliabile ridurne l’assunzione). in par-
ticolare, per quanto concerne l’iper-
tensione, è stato confermato che l’uso
abituale non favorisce la comparsa
della malattia, poiché non interferisce
con gli ormoni implicati nella genesi
dell’ipertensione e pertanto nei  soggetti
normali consumatori di quantità mo-
derate di caffè, non si verifica alcun
aumento della pressione arteriosa (sia
sistolica sia diastolica). resta comun-
que sempre valido il consiglio di limi-
tarne l’uso nelle forme di ipertensione
grave.
nel complesso, quindi, pur se qualche
controindicazione può essere trovata
nei soggetti neuroeretistici, così come
nei soggetti con gravi cardiopatie, pos-
siamo affermare che questa bevanda,
preparata col sistema della “filtrazione”,
italiano e americano, assunta nella
quantità di 4-5 tazzine al giorno, eser-
cita essenzialmente effetti positivi, an-
che se in taluni casi potrà essere pre-
ferito nella forma decaffeinata. Certo
è che, se nel passato il caffè ha incon-
trato autorevoli detrattori, tra cui alcuni
religiosi che vedevano nella nera be-
vanda l’impronta del diavolo, ha anche
incontrato altrettanto autorevoli esti-
matori, tra cui Voltaire, che si vantava
di aver assunto nella sua vita 50.000
tazzine e che, ormai ottantenne, ad
un amico che sosteneva essere il caffè
un lento veleno, rispose: “deve essere
sicuramente lento se mi ha consentito
di arrivare a questa età in così buone
condizioni”.

PUBLIO VIOLA
See International Summary page 69
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Quando si parla di mortadella,
normalmente si pensa alla
città di Bologna che, almeno

secondo la storia, dovrebbe aver dato
i natali a tale conosciutissimo salume.
nelle campagne di “Bononia”, già “fel-
sina” etrusca, poi conquistata dai galli
Boi, tribù celtica (ai quali probabilmente
risale l’allevamento dei maiali e l’inizio
della trasformazione della carne in sa-
lume), vi erano grandi branchi di suini
che, come ricorda lo storico romano
Polibio, pascolavano nutrendosi delle
ghiande cadute dagli alberi di quercia,
e questa alimentazione pare rendesse
particolarmente adatte le carni per
realizzare i salumi.
lo storico romano strabone precisa
che dall’emilia provenivano le carni
suine conservate e i suini vivi utilizzati
nelle altre regioni italiane.

il suddetto Polibio riferisce che, negli
antesignani dei ristoranti emiliani, a
quel tempo, il conto finale veniva ot-
tenuto forfettariamente e non calco-
lando le portate di fatto consumate;
ci si poteva saziare senza grandi pro-
blemi economici…
il romano Plinio narra che quando
l’imperatore augusto si recò a Bologna
presso un veterano, gustò i salumi
emiliani, tra cui la mortadella che già
allora veniva prodotta.
nel Museo Civico archeologico di Bo-
logna, si trova una stele sepolcrale ro-
mana, nella quale è ritratto un mortaio
o mortarium (da cui dovrebbe derivare
il nome mortadella) con un pestello:
il tutto per pestare e amalgamare la
carne suina, il sale, le spezie, ossia i
classici ingredienti della mortadella.
la produzione dei salumi, nel territorio

DI PIERGIULIO GIORDANI
Accademico di Bologna

Protagonista della gastronomia bolognese, è versatile e utilizzata 
in svariate preparazioni.

Profumata mortadella



bolognese, ebbe sempre gran-
de importanza, e Bologna as-
sunse una indubbia celebrità:
nei primi decenni del XV se-
colo, i signori di Milano, ossia
i Visconti (i quali dominarono
Bologna per un breve perio-
do), venivano omaggiati dai
loro vassalli bolognesi di
“profumati salsiccioni” (pro-
babilmente la mortadella).
intorno al 1553, il letterato
e buongustaio milanese or-
tensio landi scriveva: “a Bo-
logna si fanno i salsicciotti
migliori che si possano man-
giare. si mangiano crudi o cotti a tutte
le ore del giorno. aguzzano l’appetito
e fanno parere il vino saporitissimo
anche se è svanito. Benedetto chi ne
fu l’inventore, io bacio e adoro quelle
virtuose mani. ne portavo sempre
qualcuno nella saccoccia per aguzzare
la voglia del mangiare se, per mala
sventura, svogliato mi ritrovavo”.
lo scrittore veneziano andrea Calmo,
anche attore, parla di Bologna come
“mare di studiosi, luogo frutifero, pien
de salsizzoni e sopresse”. Per non citare
gli elogi che altri stranieri, capitati a
Bologna, tributavano ai salumi del
luogo: andreas schott, fiammingo: “i
salumi petroniani non hanno chi stia
loro alla pari”; françois deseine, fran-
cese, precisa che sono rinomati in tutto
il mondo, e l’inglese ellis Veryard pun-
tualizza che già nel seicento la mor-
tadella veniva esportata in tutta eu-
ropa; Jean Baptist labat, frate dome-
nicano, di passaggio a Bologna nel
1706, asserisce di avere mangiato mor-
tadella perfino in america (già allora
gli statunitensi copiavano i nostri mi-
gliori prodotti!).
nel 1661, venne emesso a Bologna,
come periodicamente avveniva, un
bando, da girolamo farnese, cardinale
legato della città “sopra la fabbrica
delle mortadelle e salami”, per garan-
tire la qualità di questi prodotti; la
mortadella che veniva esportata, anche
allora, infatti, era munita di un marchio
di garanzia che ne attestava prove-
nienza e genuinità (come si vede l’eu-

ropa, con la igp, non ha inventato
nulla di nuovo!).
C’è da precisare che la mortadella, so-
prattutto quella più pregiata, era allora
assai costosa: il suo prezzo era tre
volte più elevato di quello del prosciutto
(si pensi la differenza con oggi!), e
quindi era acquistata dai ricchi e da
coloro che oggi possiamo definire gour-
met. la Corporazione o arte dei salaroli
provvedeva al confezionamento e al-
l’apposizione del sigillo di qualità.
la prima ricetta scritta della mortadella
risale al 1644, ed è contenuta nel trat-
tato del bolognese Vincenzo tanara
L’economia del cittadino in villa: già in
essa si indica un terzo di tessuti adiposi,
guanciale incluso, a grossi dadi, due
terzi di carne magra da spalla e coscia
del maiale, che viene trasformata in
farcia tramite “taglienti pestature”;
dopo l’insaccatura, si procede alla cot-
tura. a metà del XVii secolo, la Cor-
porazione confezionava quasi 1.000
q di carni salate e 724 di mortadella.
l’ottocento ne vide la diffusione anche
oltre l’oceano, nelle tipiche scatolette
rotonde o a mezzaluna o nei barattoli
ermetici che consentivano la sua con-
servazione.
il grande compositore gioacchino ros-
sini, il quale visse a lungo a Bologna,
e che era una buona forchetta, venne
ritratto dal giornale “lo spirito folletto”,
nel 1864, in una vignetta in cui, da
Parigi ove si trovava, sosteneva: “quei
matti dei pesaresi hanno pensato di
innalzarmi una statua; eh, una statua

è una gran bella cosa perché
procura l’immortalità, ma se
mi avessero mandato un paio
di mortadelle!”.
la mortadella è stata anche
protagonista di un film di Ma-
rio Monicelli, del 1971, La
mortadella, appunto, inter-
pretato da gigi Proietti e so-
phia loren: quest’ultima, è
un’operaia in un’azienda di
salumi che, giunta negli stati
uniti, viene fermata alla do-
gana, perché non vuole se-
pararsi dalla mortadella che
porta seco e che non è im-

portabile negli usa a causa delle leggi
statunitensi. tutt’ora (e sono passati
più di 40 anni da allora!) vi sono
grosse difficoltà per l’importazione
negli stati uniti di salumi italiani, mor-
tadella in primis.
e veniamo ad oggi: la Mortadella Bo-
logna è un prodotto regolato dal di-
sciplinare europeo igp (1998), sotto
la tutela del relativo Consorzio, e può
essere prodotta in emilia romagna,
Piemonte, lombardia, Veneto, toscana,
Marche, lazio e Provincia di trento. 
si tratta di “insaccato cotto, dalla forma
cilindrica od ovale, di colore rosa, dal
profumo intenso, leggermente spezia-
to”. una volta tagliata, la superficie si
presenta vellutata e di colore rosa vivo
uniforme, emana un profumo parti-
colarmente aromatico e il suo gusto è
tipico e delicato. è versatile, e utilizzata
in svariate preparazioni culinarie; pro-
tagonista della gastronomia bolognese,
è un ingrediente tipico del ripieno dei
tortellini, della spuma di mortadella
e del gran fritto misto alla bolognese
(tutte ricette depositate alla Camera
di Commercio), nel fritto di stecchini.
Concludiamo invitando tutti i lettori
a gustare una fragrante “rosetta” di
pane imbottita di profumata morta-
della: un pasto gustoso, sano, piacevole
(soprattutto se accompagnato da un
buon bicchier di vino) e che fa parte
della nostra tradizione enogastrono-
mica.

PIERGIULIO GIORDANI
See International Summary page 69
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L pesca in mare fu praticata dai
sardi solo sporadicamente fino
all’inizio del 1800. a tutt’oggi,

nonostante i bronzetti del Vii secolo
a.C., raffiguranti delle navicelle, e reperti
di conchiglie e ricci in siti neolitici fino
all’età dei nuraghi, che documentano
l’utilizzo dei molluschi come alimento,
non risulta con certezza una cultura
marinara del popolo sardo nuragico,
anzi, è evidente la vocazione pastorale
e montanara. 
la pesca fu attuata soprattutto nelle la-
gune, acque chiuse e protette dai feroci
attacchi pirateschi, che flagellarono le
coste sarde fino al 1816 e che ebbero
conseguenze immani: in termini di costi
economici e di perdite umane prima di
tutto. Per non parlare della “paura del
mare” che si creò nella psiche sarda:
l’immagine del mare, infatti, era sempre
associata alle figure dei pirati mori, a
“sos moros”. di qui la tendenza delle

popolazioni rivierasche a ritirarsi nelle
zone interne e, di conseguenza, l’ab-
bandono delle tradizioni marinare e
dell’agricoltura nelle aree litoranee,
l’impaludamento delle zone costiere,
l’accentuarsi della diffusione della ma-
laria, male endemico dei sardi, e causa
di morte e arretratezza che s’aggraverà
sempre più fino al 1946.
Pertanto, il ricchissimo mare di sardegna
è rimasto sconosciuto alle popolazioni
locali e quando la pesca in mare ha preso
piede, a praticarla sono stati soprattutto
pescatori venuti da altre terre: spagnoli,
genovesi, ponzesi, ventotenesi e napo-
letani, che hanno lasciato, anche nella
tradizione culinaria, la loro impronta.
negli stagni si pescavano soprattutto
muggini, anguille, spigole, orate, e si
raccoglievano arselle e molluschi.
in sardegna, sono stati rinvenuti resti
di pasti basati su Mitylus galloprovincialis
(cozze) e Ruditapes decussatus (arselle),
risalenti al neolitico. diciamo subito
che queste vongole veraci, autoctone,
che meglio sarebbe chiamare arselle o
in sardo “cocciula”, già apprezzate dai
protosardi, sono le migliori presenti sul
mercato. raccolte in bassi fondali, pre-
sentano un frutto giallo-biancastro, lu-
cido, armoniosamente sapido, molto
più delicato e, soprattutto, molto più
saporito e persistente di quello delle
vongole d’origine filippina allevate in
adriatico.
a livello emotivo, i frutti di mare hanno
un fascino particolare, che rende grati-
ficante anche l’atto della raccolta oltre a
quello del consumo, e ciò emerge, so-
prattutto, nelle aree costiere della sar-
degna, dove si ha una vera e propria
cultura dei frutti di mare. ne deriva che

la cucina marinara, in generale, e quella
dei frutti di mare, in particolare, sia
basata su piatti semplici, dai sapori decisi,
ma equilibrati e non piccanti, con ingre-
dienti genuini, aromatizzati con erbe
palustri o con gli ortaggi di casa.
una facile ricetta, con i frutti di mare,
eccezionalmente saporita, è quella della
fregola con le arselle. la fregola è una
pasta prodotta per “rotolamento” della
semola entro un grosso catino di coccio
e tostata in forno: si presenta sotto forma
di palline irregolari di diametro variabile
fra i 2 e i 6 mm. Qui riportiamo quella,
altrettanto gustosa, di arselle e cozze a
schiscionera. tuttavia la sardegna è an-
che confronto fra entroterra e costa, che
porta alla nascita del connubio di pro-
fumi, sapori e preparazioni, con eccellenti
risultati come nel caso delle anguille,
che hanno celebrato il matrimonio fra
il pescatore e il pastore, uno dei piatti
più antichi dell’isola: s’anguidda incasada
(anguilla nel formaggio).  

See International Summary page 69

DI LUIGI COLLU
Delegato di Gallura

Ricette tradizionali della cucina sarda che, insieme alla lingua, 
contribuiscono a forgiare un forte senso d’appartenenza.

Con i sapori del mare 

ARSELLE E COZZE 
A SCHISCIONERA

Ingredienti: 1 kg di arselle, 1 kg di
cozze, aglio, prezzemolo, olio extra-
vergine d’oliva.

Preparazione: Lavare bene arselle e
cozze; metterle al fuoco in un tegame
con l’olio e con un battuto d’aglio e
prezzemolo. Aggiungere un bicchiere
di vino bianco. Lasciar cuocere il tut-
to per circa 10 minuti. Servire nei
piatti fondi insieme a fette di pane
tostato.
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DI MARIA ATTILIA FABBRI DALL’OGLIO
Accademica di Roma

Un importante convegno, organizzato dalla Delegazione di Crotone,
per rivitalizzare l’interesse sulla Dieta Mediterranea e approfittare dell’Expo
per far conoscere gli alimenti di una terra ricca di storia.

Mediterraneo e salute

L a Camera di Commercio di Cro-
tone, in collaborazione con la
delegazione, ha organizzato

un interessante convegno su “Medi-
terraneo e salute”. in questo contesto,
la dieta Mediterranea è stata prota-
gonista e analizzata, dai vari relatori,
in molti suoi aspetti. Come ha affer-
mato, in apertura, donatella romeo,
segretario generale della Camera di
Commercio di Crotone, il progetto na-
sce con l’obiettivo di promuovere e
valorizzare il comparto alimentare
della provincia di Crotone in vista del-
l’expo 2015 e si inserisce in un quadro
più ampio di iniziative che si stanno
portando avanti per la valorizzazione
del modello alimentare mediterraneo
e delle aziende agroalimentari di ec-
cellenza che vi concorrono. la colla-
borazione dell’accademia al progetto
è stata di rilevante importanza e la
delegata di Crotone, adriana liguori
Proto, ha fatto presente come l’acca-

demia abbia sempre, quale suo inte-
resse primario, la diffusione e la

valorizzazione dei prodotti del
territorio, in particolare, in oc-

casione dell’expo.  
la prima relazione è
stata presentata dalla
Preside dell’istituto
alberghiero i.i.s.s. di
Cutro, Maria Pia fer-
rante, la quale ha il-
lustrato un tema par-
ticolarmente impor-
tante: “Cominciando
dalla scuola: gli chef
nuovi ambasciatori
della dieta Mediter-
ranea”. ha evidenzia-

to, con grande competenza culturale
e professionale, il lavoro di formazione
trasmesso da tutto il corpo insegnante
agli allievi, per guidarli anche all’ap-
profondimento e alla valorizzazione
della cultura del territorio, alla risco-
perta delle tradizioni, in modo da co-
niugare, in un rapporto equilibrato, il
benessere e la salute della persona e
diventare ambasciatori della cucina
italiana e della Calabria, seguendo le
linee indicate dalla dieta Mediterranea.  
un altro argomento di grande attualità,
riguardante “le ricette dell’archivio
della memoria”, è stato trattato in
modo vivace e con grande capacità di
analisi, sapendo scendere nei partico-
lari tecnici in modo da renderlo com-
prensibile e piacevole, da antonio ro-
meo della dintec, Consorzio per l’in-
novazione tecnologica, il quale ha ope-
rato in collaborazione con la romeo.
l’oggetto della conversazione ha am-
pliato il concetto di dieta Mediterranea,
partendo dalla selezione delle ricette
tipiche del territorio, valutandone la
compatibilità dei contenuti, eviden-
ziando gli indici nutrizionali, il livello
di macro e micro nutrienti, e l’apporto
calorico. il discorso è stato approfondito
da un analitico e ampio vademecum
in materia di etichettatura degli ali-
menti, per l’applicazione del regola-
mento ue del 2011, la cui esecuzione
sarà scaglionata fino al 13 dicembre
2016. 
Maria attilia fabbri dall’oglio, diret-
trice del Centro studi territoriale di
roma, ha presentato l’ultima relazione,
dal titolo: “la dieta Mediterranea in
Calabria nel presente e nel futuro”,
inserendola nel contesto internazionale
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dell’expo. la relatrice ha fatto presente,
con un’esposizione colta e brillante,
l’attualità dell’argomento, del quale si
parla molto in questo periodo, anche
se non viene applicato, sempre, nella
sua interezza. Questo convegno, quindi,
ha una notevole rilevanza, perché
vuole risvegliare e rivitalizzare l’inte-
resse verso un tema che è di vitale im-
portanza per la nostra salute. Per fare
questo, vale la pena ricordare l’opera
del grande nutrizionista e fisiologo
ancel Keys, dei cardiologi dudley Whi-
te, leremy stamley e di altri studiosi,
che, negli anni Cinquanta e sessanta
del XX secolo, scoprirono che fra le
popolazioni del bacino del Mediter-
raneo, come grecia, Cipro, spagna, le
regioni dell’italia meridionale e in Ca-
labria, a nicotera in particolare, l’in-

cidenza delle malattie cardio-
vascolari, dell’infarto e la
quantità di colesterolo nel san-
gue erano molto minori che
non in america. Ciò, come è
noto, portò Keys ad effettuare
uno studio analitico sull’ali-
mentazione delle popolazioni
di sette Paesi nel mondo, che
gli confermò come l’infarto
non fosse casuale, ma dovuto
ad un’alimentazione errata.
la dieta ideale era quella delle
popolazioni povere del sud

d’italia e in particolare di quelle che
abitavano in Calabria a nicotera, a
base di pane, poca pasta, molte ver-
dure, legumi, pochi formaggi, pesce,
frutta fresca e secca, poca carne e
grassi animali. Questo stile nutrizionale
di vita fu considerato ideale e venne
denominato dieta Mediterranea. rap-
presentò una rivoluzione epocale, por-
tando a un notevole cambiamento
delle abitudini alimentari della società.
Per riattualizzare e diffondere la dieta
Mediterranea, bisognerebbe promuo-
vere un’azione che parta dalla Calabria,
come fece Keys, perché questa regione,
con molti dei suoi prodotti considerati
eccellenti nella loro unicità, deve ap-
profittare dell’expo per divulgare, an-
che al di fuori del territorio, gli alimenti
di una terra ricca di storia fin dall’epoca

degli uomini preistorici e poi con i co-
loni greci che la consideravano Magna
non per la vastità, ma per la ricchezza
della sua produzione alimentare. Pen-
sando al futuro, la relatrice ha soste-
nuto che sarebbe interessante realizzare
un programma secondo il quale per-
sonale specializzato illustri, promuova
e faccia conoscere a un vasto pubblico,
compresi gli alunni delle scuole di
ogni grado, perché i giovani sono il
nostro futuro, questo tipo di dieta, in-
sieme ai prodotti della terra calabra,
anche con video esplicativi dell’ese-
cuzione delle pietanze. 
il convegno si è concluso con l’inter-
vento della delegata liguori Proto che
ha citato l’opera del filosofo Pitagora,
che visse a Crotone e fu il creatore di
quel regime alimentare che oggi cer-
chiamo di conquistare. ha poi premiato
con il piatto d’argento dell’accademia
il ristorante crotonese “il banchetto di
hera”, offrendolo al proprietario ro-
berto torchia e al cuoco Mittica. la
serata è proseguita con una raffinata
cena, all’hotel Club “le Castella”, il
cui menu era stato proposto dalla de-
legata e realizzato, in modo veramente
eccellente, dagli allievi della scuola
alberghiera di Cutro, con i prodotti di
Calabria, seguendo le linee dettate dal
famoso regime alimentare. 

See International Summary page 69

CENA ECUMENICA 2015
La riunione conviviale ecumenica, che vede alla stessa mensa virtuale tutti gli Accademici in Italia e nel mon-
do, si svolgerà il 15 ottobre alle 20,30, e avrà come tema “I condimenti: le salse e i sughi che caratterizzano la

cucina del territorio”. Un tema, quello scelto dal Centro Studi “Franco Marenghi” e ap-
provato dal Consiglio di Presidenza, volto a recuperare, in cucina, le tradizioni che oggi

stanno vedendo i cambiamenti connessi al passaggio dalle preparazioni familiari a
quelle artigianali e industriali. E se il confronto tra i condimenti si giocava, un

tempo, tra culture vicine, oggi il campo è divenuto globale e soprattutto in con-
tinuo e rapido movimento.

I Delegati cureranno che la cena ecumenica sia accompagnata da un’idonea
relazione di carattere culturale che illustri l’importante tema proposto e che, sulle

mense, il menu sia composto in omaggio agli alimenti scelti.  



E ppure, contrariamente agli in-
tenti del titolo, anche i buoni
cronisti odierni - vuoi per al-

ternanza sintattica, vuoi per connivente
corsività -, assai spesso combinano as-
sieme i due termini, ritenendoli omo-
loghi, lungo le loro ormai quotidiane
argomentazioni di critica gastronomica.
ed erroneamente, è il caso di dire. 
non si pensi, tuttavia, che possa trat-
tarsi di altrettanto usuale questione
di lana caprina: anche se al primo im-
patto, così potrebbe sembrare, complice
la dilagante approssimazione lessicale,
coniugata con l’ignoranza alimentare
corrente.
in realtà, l’uso errato nasce da quella
specie di rinuncia alla sensibilità, ora-
mai assurta ad elemento distintivo,
quasi referenziale, che un puntuale
traslato rende a meraviglia, e cioè:
soltanto alcune delle molte persone
che agiscono nella nostra “artusiana
arte di mangiar bene”, mostrano inte-
resse spontaneo a sondare le importanti
qualità dell’uomo di cultura orio Ver-
gani, oltre i suoi meriti culinario-ac-
cademici. si consideri che, in questo
senso, proprio il protagonista nativo
che ama esaltare una delle ghiotte
versioni del brodetto, piatto marinaro
per antonomasia - intendiamo alludere
alla versione “alla vastese” -, si connota
volentieri per un paio di attribuzioni
decisamente “distrattive”, anche se po-
polari: il vanto ostinato di detenerne
la ricetta originale, e l’altra gelosa for-
ma di orgoglio municipale, verso chiun-
que maltratti il suo non facile dialetto,
con il quale - fatto altrettanto corrivo
- qualifica sapidamente quella sua lec-
cornìa. sicché, vexata quaestio di tema,

irrompe in così insolito agone, la que-
relle relativa ai sostanziali contenuti
gastronomici di brodetto e di zuppa -
locuzioni di facile eloquio ma di non
altrettanto restrittiva semantica - per
mettere in guardia chi, onde non essere
menato per il naso, incappi nel saccente
di turno che vi lucra a buon mercato
professorale.
è qui d’obbligo essere incisivi al limite
del provocatorio: intendiamo affermare
ancora una volta che, prima di mettere
nero su bianco, occorre esperire “a ta-
vola”, meglio se “ai fuochi” e, se se ne
è in grado, ricorrere alla “degustazione
sul posto” di produzione, della prepa-
razione gastronomica in argomento…
duplice e controversa.
Veniamo, come da reciso preambolo,
a quelle speciali connotazioni che ca-
ratterizzano la sostanza del brodetto
e della zuppa (una brevissima ripeti-
zione di parentesi, intanto, è necessaria
per ricordare al lettore che effettiva-
mente la ormai celebre rassegna di
fano, ha “enfatizzato” tutta la nomi-
nalità del binomio, in quel suo lungo
titolo: Festival del Brodetto e delle Zuppe
di pesce).
sicché, considerato che il cronista di-
stratto e, qualche volta, pure il buon
articolista di giornale autorevole, osten-
tano lacune in tali distinzioni, è appena
il caso di additare l’esistenza di una
discreta bibliografia per veri cultori
culinari, i quali - se animati da serie
intenzioni (l’allusione va al fresco
invito del Presidente circa gli analfa-
betismi a tavola, come argomento di
studio accademico) - si potrebbero
vantaggiosamente rendere edotti in
materia.
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Tra il dire e il cucinare c’è di mezzo… il mare.

Brodetto e zuppa di pesce 
non sono la stessa cosa
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il sistema infallibile sta sempre nella
operazione nient’affatto virtuale, né
di semplice lettura erudita, che risiede
nell’esperire materialmente la possibile
esecuzione e, quanto meno, la degu-
stazione reiterata delle elaborazioni
in questione; per chi è pigro o aborre
il movimento, tale metodo presenta
certo insormontabili difficoltà; ma lo
studio diretto, attraverso quelle ine-
ludibili operazioni, merita qualche sa-
crificio. specie oggi, da parte di chi è
blandito da ridicoli e illusori appren-
dimenti, grazie ad improvvisati esperti
che si esibiscono in corsi inventati ap-
posta per terze e quarte età di recupero,
habitué di edicola, stage televisivi.      
ecco, quindi, i nostri concreti motivi,
attinti inoltre dalla lunga militanza
nell’ambiente stesso di quegli antichi
gourmand padri dell’accademia e, se-
gnatamente, dalla felice esperienza di
magistero e amicale con Beppe novello
e Vincenzo Buonassisi, rispettivamente
confidente e braccio destro del fon-
datore orio Vergani (cfr.: Civiltà della
Tavola n. 232, pag. 20): intendiamo
riferirci all’habitat originario dell’ini-
ziatore, ossia all’osteria dei fratelli to-
scani Pepori di via Bagutta, nella Mi-
lano degli anni Cinquanta-sessanta
del XX secolo.
è necessario subito sapere che per
quelle due elaborazioni culinarie - di-
stintive, ça va sans dire, del lungo elenco
di ricette relative alla gastronomia ma-
rinara -, ogni buon manuale di cucina
ha sempre prescritto, oltre agli ingre-
dienti di base, comuni a qualsiasi in-
tingolo per recipe alieutico (olio, acqua,
sale, pepe, aglio, cipolla, peperone

fresco, peperoncino piccante, prezze-
molo, basilico, pomodoro; ma pure -
ahimè! -, carota, sedano, porro, salvia,
aceto, zafferano, vino e altro: con qual-
che inevitabile alternanza, laddove
occorra surrogare), tre varietà di natura
ittica: pesce da brodo (gallinella e qua-
lità affini); pesce da sugo (triglia e
varietà ittiche similari); pesce da taglio
(palombo e tranci omologhi).
inoltre, i risultati relativi sia al brodetto
sia alla zuppa, emergeranno dall’av-
vicendamento bilanciato, secondo i
fini di gusto desiderati, attraverso i
contemporanei aspetti di un moderno
e consueto vaglio d’esame; oramai abi-
tualmente prescritto per ogni elabo-
razione alimentare, vale a dire: analisi
nutrizionale; analisi salutistica; analisi
organolettica.
ebbene, a griglia informativa compiuta,
non è ardito, nemmeno per il cuoco
più negletto, trarre le inequivocabili e
golose conclusioni: per il brodetto,
egli farà prevalere la presenza di varietà
ittiche appartenenti al primo gruppo,
assieme ad una misurata presenza di
esemplari della seconda schiera; men-
tre abolirà completamente quelli del
terzo raggruppamento (anche se, nella
nostra greve ricetta anziana, quella
della Vasto pre-unitaria, il trancio di
palombo era dettato come permanente
da pure ragioni annonarie e di appe-
tenza epocale; si rammenti pure che
non era ancora in uso il pomodoro).
Per la zuppa, viceversa, egli renderà
determinante la presenza di varietà
ittiche appartenenti al secondo e al
terzo ordine, trascurando, quasi del
tutto, le varietà del primo gruppo. 

sicché, passando agli esiti di quelle
analisi (dunque, siamo al responso di
portata scientifica), il brodetto risul-
terà piatto assai bilanciato: sia dal
punto di vista nutrizionale sia da quello
salutistico, mentre presenterà, gioco-
forza, una decisa preponderanza a fa-
vore dei suoi morbidi caratteri orga-
nolettici.
a carico della zuppa, invece, emerge-
ranno i contenuti energetici assieme
a quelli, decisi e gagliardi, di portata
salutistica; e secondo aspetti organo-
lettici globali, anch’essi più accentuati.  
altrettanto ovviamente, dal rapido
confronto, saltano agli occhi i conclusivi
aspetti pratici, cioè tecnici e sensoriali,
del tutto connotativi di ognuna delle
ben delineate elaborazioni. in altre
parole, la ricetta relativa al brodetto,
evidenzia immediatamente la delica-
tezza dei suoi contenuti, assieme ad
un concetto di sobrietà intima del cibo,
correlati all’esito finale del gusto; men-
tre, la ricetta inerente alla zuppa, pro-
rompe nella consistenza del suo pre-
parato, denunciando una destinazione
per commensali dal palato vigoroso e
dagli orientamenti del gusto assai più
marcati.
non è fuori luogo l’epilogo figurale,
anche se si tratta di citazione scontata:
è pensabile che a fare la parte del bro-
detto del testo, possa considerarsi
quello vastese adombrato, mentre per
la zuppa - precisando che il confronto
della territorialità e delle relative tra-
dizioni, qui non è chiamato in causa -
si possa prevedere come suo interprete
ideale, il cacciucco alla livornese.

See International Summary page 69

IL PIATTO D’ARGENTO DELL’ACCADEMIA
È in silver plate, in formato grande ed elegante e reca inciso, sul fondo, il logo dell’Acca-
demia. Questo oggetto simbolico è consigliato come omaggio da consegnare ai risto-
ranti visitati, in cui l’accoglienza, il servizio e la cucina si siano dimostrati particolar-

mente meritevoli. Per ogni ulteriore notizia in merito e per le eventuali richieste, i Dele-
gati possono rivolgersi alla Segreteria di Milano (segreteria@accademia1953.it).



I l cibo è stato da sempre considerato,
forse più di altri (costumi, linguag-
gio, feste, rituali, ecc.), un potente

fattore di identità sociale per comunità
e popolazioni. il variegato e articolato
sistema di alimentazione dei tanti cam-
panili della nostra Penisola sembrerebbe
anche rispondere, con pietanze a volte
adottate per esigenze di mera differen-
ziazione, a siffatto obiettivo, e ciò al di
là delle disponibilità locali di materie
prime e di specifiche abilità. la voca-
zione di una popolazione per una certa
tipologia di pietanze, o per determinate
varianti riconosciute proprie, oltre che
riflettere indubbie connotazioni sociali,
ha finito, con il tempo, col diventare
un preciso segno di identità venuto ad
aggiungersi ai tanti altri biologici e na-
turali.
la tavola rappresenta, infatti, da sempre,
uno dei più frequenti luoghi di incontro
e di partecipazione collettiva delle co-
munità che, dapprima naturalmente
limitate alla famiglia più o meno allar-
gata come quelle di un tempo, si sono
venute successivamente ad estendere
ad ambiti sempre più vasti, quali cate-
gorie di lavoro, fede o altro tipo. le
stesse feste di origine medievale, orga-
nizzate dalle varie corporazioni, che
trovavano epilogo a tavola per il con-
sumo collettivo di determinate pietanze,
assumevano un chiaro significato di
identificazione di quella particolare co-
munità di lavoratori e delle loro famiglie.
sino ad oggi, alcune di queste manife-
stazioni, malgrado le profonde modi-
ficazioni intervenute in età moderna
nelle forme e negli stili di vita, conti-
nuano ancora a caratterizzare certe co-
munità sociali in determinate ricorrenze,

non ultima quella legata alla festa del
santo protettore. anche in un mondo
ormai globalizzato, questo fenomeno
continua ad interessare interi gruppi
di persone della stessa etnia, immigrate
per ragioni diverse in una medesima
regione: il cibo viene ancora considerato
segno distintivo di enorme richiamo e
valenza per i singoli, e ciò al di là della
lingua, del modo di vestire o del luogo
di aggregazione. Per questo motivo,
come un tempo accadeva e accade tut-
t’oggi per le comunità di connazionali
sparse nel mondo a seguito delle mas-
sicce emigrazioni dei secoli scorsi, con-
tinuano a sorgere anche nel nostro Pae-
se, con il progressivo allargarsi delle
comunità non indigene, ristoranti della
più svariata tipologia, costituenti oc-
casioni di ritrovo per i nuovi gruppi so-
ciali, oltre a negozi di vendita di materie
prime idonee alla diretta preparazione
di piatti della tradizione. non bisogna
sottovalutare, peraltro, il rischio con-
creto per i singoli di un’eccessiva di-
pendenza dalle tradizioni della propria
comunità che, in assenza di un oppor-
tuno equilibrio, potrebbero sottrarre
spazi alla libertà individuale e costituire
ostacolo ad un avvicinamento alla com-
prensione di quelle del nuovo contesto
in cui ci si è venuti a trovare. 
al di là delle dinamiche di carattere
sociale, tuttavia, è nelle case che prende
avvio e si perpetua la tradizione di
certe modalità di alimentazione. un
ruolo importante, a tal fine, è assicurato
dalla comunicazione in senso lato, che
ha luogo, di norma, secondo linee rette
all’interno delle singole famiglie, per
poi attraversare i vari strati della co-
munità fino a pervenire a tutti i suoi
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In ricordo del Vice Delegato di Roma Appia, recentemente scomparso, 
pubblichiamo il suo ultimo articolo. 

Il cibo come fattore di identità
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membri, come tradizione sia di mero
consumo sia di preparazione di deter-
minate pietanze.
sino alle più recenti generazioni, la
tradizione di cucina, intesa nel suo
aspetto di modalità di scelta e prepa-
razione dei pasti quotidiani, riposava
sulla comunicazione, in genere fluente
lungo il naturale asse “nonna-madre-
nipote”, cui veniva ad aggiungersi il
non secondario contributo, per certi
versi esterno, della “suocera” che, a se-
guito dei ricorrenti richiami del figlio
o della figlia per alcuni piatti ricordati
come inarrivabili, gustati nell’infanzia
o nella prima giovinezza, rimaneva
sullo sfondo della tradizione familiare,
peraltro in una posizione di privilegio
per effetto di ricette quasi sempre non
rivelate e anzi gelosamente custodite.
l’addestramento alle cose di cucina
aveva così luogo nelle case in modo
del tutto silente, concretizzandosi nella
quotidiana osservazione di pratiche
esemplari di remota origine e nella me-
moria delle immagini che esse erano
in grado di rilasciare.
al giorno d’oggi, cambiando i ritmi di
vita e contraendosi oltre ogni limite il
tempo disponibile per i singoli, la co-
municazione di cucina è divenuta più
problematica. laddove, un tempo, più
generazioni convivevano sotto uno stes-
so tetto e il pasto quotidiano rappre-
sentava un’incombenza pressoché col-
lettiva, che iniziava addirittura dalle
quotidiane opinioni familiari e di mer-
cato, l’apprendimento costituiva fatto
naturale e del tutto automatico, oggi
esso può avvenire, invece, solo in modo
frammentario ed episodico, quando
vengono casualmente a coincidere pre-
senze, ricorrenze e luoghi di incontro.
in tempi andati, esso si presentava,
quindi, come un trasferimento minuto
e meticoloso di conoscenze e di pratiche,
fatto anche di situazioni e di rituali
degni di memoria che, pur non aggiun-
gendo alcunché alla sostanza della tra-
dizione, servivano a scolpire, nella men-
te dei partecipanti, l’importanza di certe
preparazioni e il significato che esse
rivestivano per la comunità. 
Come non ricordare, in proposito, le

notti passate pressoché insonni per sor-
vegliare, a intervalli regolari, la bontà
della lievitazione dei cosiddetti “casa-
tielli” dolci pasquali, prima che essi po-
tessero essere infornati, l’indomani,
nelle forme desiderate, o la cura meti-
colosa riservata alla loro ricopertura
con glassa e confettini colorati? allora
c’era quasi una compartecipazione, per
alcuni quanto meno limitata alle aspet-
tative di consumo, dell’intera famiglia;
in tal caso era usuale per i bambini far
proprie le ansie trasmesse dalle donne
di casa circa l’andamento delle varie
fasi delle preparazioni di cucina. Come
poi non riandare ad alcune descrizioni
narrative, per esempio quella relativa
al rituale della centratura delle ciliegine
candite sulle “cassatelle” siciliane già
preparate che, stando alle versioni più
sentite e partecipate, doveva aver luogo
nella penombra della cucina, quasi ad
avvolgere in un alone di segretezza e
mistero l’intera preparazione. e altre
ancora, quali la lavorazione all’aperto,
nei cortili delle case, delle bottiglie di
pomodoro nelle tante varianti dettate
dal consumo invernale, che coinvolgeva,
più per gioco che per effettiva collabo-
razione, tutti i bambini del caseggiato,
oltre naturalmente alle donne di casa.
anche qui, l’apprensione di queste ul-
time per il paventato rischio di rottura
delle bottiglie, nella fase finale di bol-
litura, non poteva non colpire la fertile
immaginazione dei più giovani.
Queste pratiche, come tante altre ana-
loghe, articolate in funzione della lo-
calizzazione geografica, arricchivano
di contenuto le tante narrazioni inte-
ressanti la storia delle comunità, cia-
scuna con precise modalità e rituali,
tesi a generare nei partecipanti, naturali
custodi e propagatori della memoria
collettiva, sensazioni e immagini da
consegnare alle generazioni successive. 
dal sistema di alimentazione adottato,
arricchito dalle molteplici tradizioni e
narrazioni riguardanti pietanze, modalità
di cucina e preparazioni specifiche e dai
relativi rituali simbolici, non potevano
che derivare le specifiche preferenze di
gusto della comunità - diretta espressione
del modo di alimentazione - e il loro

perpetuarsi, nel tempo e nello spazio,
come importante segno distintivo e di
appartenenza sociale.
ora la situazione sembra profonda-
mente mutata: la comunicazione tra
generazioni prende sempre più spesso
avvio dal solo epilogo a valle delle de-
scritte narrazioni, cioè dalla tavola e
dal consumo di determinati cibi, per
poi pervenire, eventualmente, all’assi-
milazione dei relativi principi di base,
e ciò in quanto l’osservazione diretta e
la ripetizione contestuale sono diventate
più difficili da realizzare. Malgrado ciò,
la tavola continua a perpetuare le sue
forme identitarie attraverso i suoi par-
tecipanti, anche occasionali, cogliendo
anzi l’opportunità della globalizzazione
quale importante veicolo di divulgazione
delle conoscenze, oltre che di indivi-
duazione delle preparazioni e di repe-
rimento delle materie prime da impie-
gare alla bisogna.
in presenza di questa funzione di cu-
stodia dei caratteri identitari della
cucina o del sistema di alimentazione
di una determinata comunità, assicurata
sia pure in forme più moderne e talvolta
episodiche dai membri della stessa, il
preoccupante fenomeno del propagarsi
di “mode” tendenti all’omologazione
del gusto presso le più giovani genera-
zioni - cui stiamo purtroppo assistendo
in epoca post-moderna a causa del-
l’azione di produttori desiderosi solo
di occupare quote di mercato sempre
più consistenti - è destinato ad avere
solo proseliti occasionali e di debole
memoria; questo perché i prodotti of-
ferti, concretizzando soltanto atti di
mero consumo, non sembrano degni
di suscitare emozioni tali da guadagnare
autonomi spazi nella memoria indivi-
duale e collettiva.
è il caso, quindi, una volta convinti
dell’oggettiva validità delle soluzioni
rivenienti dalla propria cucina tradi-
zionale e della loro valenza identifica-
tiva, di non interrompere la catena di
trasmissione intergenerazionale, ma di
rafforzarla attraverso il contributo di
ciascuno nelle forme e nelle modalità
più congeniali. 

See International Summary page 69



I mportato dall’asia sud occiden-
tale, il cavolo rapa (Brassica ole-
racea acephala gongylodes) ha avu-

to una notevole diffusione nell’italia
meridionale, sicilia compresa. i con-
tadini locali hanno da subito apprez-
zato le poche esigenze colturali del-
l’ortaggio, con ottima adattabilità e
velocità di sviluppo anche in terreni
poveri. la gente del Calatino ha svi-
luppato, per un tempo che supera la
memoria umana, l’esperienza cucinaria
del “cavolo reitano” (così localmente
conosciuto). il piatto tipico è una mi-
nestra con la pasta in formato di ditali.
la preparazione prevede una breve
bollitura delle sole foglie del cavolo
(lamine fogliarie senza la nervatura
principale) e con il torso spellato e ta-
gliato a pezzi. successivamente, si se-
para il cavolo dalla sua acqua di bolli-
tura, dove si fa bollire la pasta, mentre
il cavolo viene insaporito in padella

con l’aggiunta di aglio appena sof-
fritto e un pomodoro per colorare il
composto, sale e pepe. il segreto
sta nelle proporzioni e nei tempi di
cottura: la pasta dovrà cuocere in
una quantità di brodo strettamente
necessaria per condire una mine-
stra umida ma non brodosa. Prima
di essere consumata, la minestra,
composta dal cavolo insaporito
e della pasta, dovrà riposare per
essere servita tiepida. Più re-
centemente è invalso l’uso di
arricchirla, prima del riposo,
con una generosa grattugiata
di ricotta salata, rigorosamente

dei luoghi, ottenuta da latte di pecora.
una seconda ricetta era il consumo
del cavolo crudo ad insalata, condito
con olio, aceto e pepe nero. del cavolo
viene utilizzata sia la sola foglia tenera
denervata, sia il torso, entrambi tagliati
molto sottili.
la tabella bromatologica riporta che
il cavolo rapa, come tutte le brassicacee,
contiene fibra e proteine vegetali, con
assenza di grassi e un’apprezzabile
quantità di omega 3 e 6, con ottime
percentuali di sali minerali (Ca-fe-P-
K) e di vitamine (particolarmente a e
C). la particolarità è che la bollitura
prolungata depaupera totalmente l’or-
taggio dal contenuto di sali minerali e
vitamine. di conseguenza, se ne con-
siglia un uso trisettimanale crudo o
cotto al vapore o con bolliture inferiori
ai cinque minuti. il contenuto rag-
guardevole di glucosinolati ne fa un
alimento prezioso nella prevenzione
alimentare del tumore (soprattutto
della mammella e del colon). la mo-
derna scienza nutrizionistica non solo

convalida un uso frequente settimanale
delle brassicacee, ma ratifica il sistema
di preparazione selezionato nei nostri
luoghi, che utilizza il cavolo con brevi
cotture o crudo addirittura.
l’ortaggio in argomento rappresenta,
per la storia, per la preparazione tra-
mandata, per la validità organolettica
ma soprattutto per il valore nutrizio-
nale, convalidato dalla moderna scien-
za alimentare, un vero e proprio cibo
marcatore. un cibo adatto a monitorare
il cambiamento dei gusti della gente
del territorio e rappresentativo della
dieta mediterranea, il cui valore indi-
scusso nei millenni, oggi però, con il
nuovo asset socio-economico del bacino
mediterraneo, subisce un lento muta-
mento, forse in senso peggiorativo. 
le caratteristiche del cavolo rapa come
cibo marcatore sono state oggetto di
un questionario distribuito ad un nu-
mero di consumatori di Caltagirone, i
cui risultati sono stati pubblicati negli
atti di un recente convegno della de-
legazione, fornendo chiare evidenze
sul mutamento di orientamento ali-
mentare in meno di un secolo. 
oggi, molte ricette vedono l’utilizzo
di cavoli, come di melanzane o di pe-
peroni, accoppiati a condimenti esotici
che in nulla valorizzano le caratteri-
stiche alimentari selezionatesi nei mil-
lenni. se, però, i risultati del questio-
nario non lasciano dubbi sul cambia-
mento in corso, un segnale positivo
proviene da una nutrita fascia di con-
sumatori che mantengono acceso il
dialogo nei mercati del contadino a
km zero o presso il negozio del verdu-
raio di fiducia. 

See International Summary page 69
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DI MAURIZIO PEDI
Accademico di Caltagirone

L’ortaggio rappresenta un vero e proprio marcatore di identità ed esiste, ancora oggi,
un commercio dove è viva la trasmissione di tradizioni culinarie dei luoghi.

Il cavolo rapa
nella tradizione di Caltagirone
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I nsieme alla mucca podolica, un
altro abitante delle brulle e roc-
ciose radure del gargano è la ca-

pra garganica, una razza autoctona,
che nel dialetto locale viene chiamata
“crap’ nustrala”.
le terre interne del sacro monte del
gargano sono impervie e ricche di in-
sidie e, in taluni punti, irraggiungibili.
e allora ecco che a tutti i viandanti “la
capra barbuta, che si affaccia ardita
da inaccessibili rupi turchine, irridendo
al passante, parve loro il semitico nume
del luogo” (Pasquale soccio, Il Gargano
segreto). tale frase dà il segno del-
l’estrema rusticità di questo animale
che viene allevato allo stato brado, in
luoghi impervi e difficili. 
la capra garganica ha un vitto modesto:
erba che fuoriesce spontanea dagli an-
fratti delle rocce, rami di piante infe-
stanti e selvagge, foglie degli olivastri
in attesa di dar frutto con improbabili
innesti. la capra scava ansiosa nella
terra alla ricerca di radici e di tuberi,
specie quelli degli asfodeli che resistono

a tutte le carestie e alle siccità lunghe
e inclementi. è di piccola taglia e di
peso modesto; dal suo monte originario
è emigrata in regioni vicine anche per
effetto degli spostamenti dei transu-
manti. il mantello, con peli ruvidi, è
di colore scuro se non francamente
nero corvino, con tanti piccoli ricci
nei caprettini, che presentano una
pelle ricercata e apprezzata. tutti gli
esemplari, maschi e femmine, hanno
piccole corna, un po’ appiattite late-
ralmente, ritorte e con punte, le co-
siddette “conocchiole”. 
la produzione media di latte è piuttosto
modesta e se ne ricavano poche varietà
di formaggi: un canestrato per il con-
sumo fresco ed eventualmente da grat-
tugiare; solo raramente si traggono
da questo latte formaggi a pasta molle
e cacioricotta. 
le carni del capretto, che non supera
da vivo gli otto chilogrammi ed è ali-
mentato solo con il latte delle madri,
sono di qualità e gusto eccellenti. la
carne del caprettone, che può rag-

DI GIUSEPPE TRINCUCCI
Accademico del Gargano 

Con la carne di questo animale si prepara un prodotto originale e gustoso,
consumato dai pastori durante la transumanza.

La capra garganica e la “muscisca” 

LA RICETTA DELLA MUSCISCA
Ingredienti: ½ kg di muscisca possibilmente già condita con aglio, pepe-
roncino e aneto, sale, olio extravergine pugliese. 

Preparazione: Se la carne non è stata essiccata con i condimenti, ma mes-
sa a macerare con aglio, peperoncino e aneto per qualche ora, spezzettare le
strisce in frammenti di circa quindici centimetri e, senza lavarli, metterli in
padella. Salare con giustezza, aggiungendo tutti i condimenti eventualmen-
te usati, senza aggiunta di acqua, e quindi friggerla in olio nella misura
giusta, ma non abbondando. Quando la carne è ben cotta e dorata, servirla
calda. 
Si accompagna perfettamente ad un buon bicchiere di vino rosso locale. 
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giungere i venti chilogrammi ed è già
abituato al pascolo spontaneo, è anche
sapida e gradevole. 
la preparazione gastronomica di queste
carni non è difforme da quella comune
all’intera regione pugliese, ma il pro-
dotto più originale e gustoso, che viene
ricavato da questa capra, è la “musci-
sca”, carne essiccata, diffusa anche in
altri luoghi della provincia di foggia,
tipica della civiltà pastorale della tran-
sumanza. il nome insolito deriva dal
termine arabo mosammed, “cosa dura”,
che è anche la radice della parola mo-
sciame, la carne secca di tonno. Ma è
ben precedente alla dominazione araba.
Basti pensare che, nel gargano, si tro-
vano tracce di carni conservate con
l’essiccazione già nel Paleolitico. la
muscisca tradizionale è fatta con carne
disossata e tagliata a pezzi che vengono
ridotti a strisce larghe circa 4 cm e
lunghe 20/30. salate e condite, si met-
tono ad essiccare al sole. si mangia tal
quale o arrostita e serviva ai pastori,
durante il periodo della transumanza,
come fonte di proteine ma anche come
“passatempo”, essendo di difficile ma-
sticazione a causa dell’essicazione. la
sua forma deriva dalla necessità di do-
ver asciugare la carne nel minor tempo
possibile; le strisce di carne erano poste
a seccare vicino al rifugio del pastore:
appese con un filo sugli alberelli spinosi
situati a poca distanza dalle “mandre”,
godendo così della massima ventila-
zione e insolazione. il vero segreto
della sapidità di questa carne è il con-
dimento nella fase di preparazione. le
strisce di carne venivano salate e insa-
porite con particolare cura, usando pe-
peroncino piccante nelle quantità pre-
ferite e aglio in modica quantità. so-
prattutto venivano condite con i semi
di un’erba selvatica, l’aneto, che serviva
a conferire sapidità e maggior vigore
alla carne. l’aneto è una specie di fi-
nocchio selvatico dall’odore intenso,

penetrante, concentrato, soprattutto,
nei suoi fiori e accenna ad altri aromi
antichi e più domestici come il limone
e il rosmarino. i suoi frutti sono con-
tenuti in piccole ombrelle a forma ro-
tonda, i cui semi affiorano regolari al-
l’estremità e, dopo una breve essicca-
zione, possono divenire elemento e
condimento utile per più pietanze. 
forse non sapremo mai chi ebbe l’ini-
ziativa di legare quest’erba alle sottili
strisce di carne poste ad essiccare. Ma
l’ignoto gastronomo ebbe un’intuizione
che ci ha regalato un’insolita e unica
prelibatezza. 
Questo alimento è rimasto un ricordo
sbiadito, ma chiaro, della vecchia tran-
sumanza dai comuni montani del-
l’abruzzo alla pianura pugliese del ta-
voliere, nel ciclico viaggio degli ar-
menti, di persone e di animali, “sulle
lunghe vie erbose”, i tratturi. 

segno, quindi, di “una cultura anti-
chissima, di civiltà, sapienza e tradi-
zione gastronomica importante”. Come
non pensare ai “cozz” di san giovanni
rotondo, il cui percorso era animato
da alimenti poveri quali le erbe, il latte
e i formaggi, raramente da carni, se
non di “muscisca”, spesso unico ali-
mento durante la lunga assenza da
casa! 
a questo prodotto tipico della civiltà
pastorale, il comune di rignano gar-
ganico dedica una sagra che si tiene
nel mese di agosto. ancora oggi viene
mangiata arrostita o seccata, così co-
m’è; il termine, per chi è abituato a
pietanze più ricche e ricercate, indica
un po’ spregiativamente, ma ingiusta-
mente, una carne povera e dura. tut-
tavia, così non è.

GIUSEPPE TRINCUCCI
See International Summary page 69

ACCADEMICI IN PRIMO PIANO
L’Accademico di Cremona, Giandomenico Auricchio, è stato nominato
Presidente di Unioncamere Lombardia.

L’Accademico di Etnea, Sebastiano Bruno Caruso, è stato nominato
Assessore alla famiglia, politiche sociali e del lavoro della Regione Sici-
lia.

Il Delegato di Pisa Valdera, Giampaolo Ladu, è stato eletto Governatore
del Distretto 2071 del Rotary International per l’anno 2017-2018.

La Delegata della Valle d’Itria, Rosa Lella Motolese, si è aggiudicata il
primo posto al concorso dedicato ai piatti tradizionali della cucina con-
tadina delle regioni italiane, con un classico della cucina pugliese: “orec-
chiette e cime di rapa”.

L’Accademico di Siena Valdelsa, Massimo Pagano, è stato eletto Presi-
dente del Rotary Club di Siena per l’anno 2015-2016.

Il Delegato di Siena Valdelsa, Alessandro Tamagnini, è stato nominato
Cavaliere di Grazia Magistrale del Sovrano Militare Ordine di Malta.
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P er “bacino gastronomico” in-
tendo una parte del territorio
idonea per la coltura di una

pianta o per l’allevamento di animali.
Per esempio, l’uva regina si coltiva
bene nel tarantino, al confine con il
Brindisino, mentre l’uva italia sempre
nel tarantino, ma al confine con il
Materano. se si inverte il posiziona-
mento delle coltivazioni suddette, il
prodotto finale non avrà le stesse ca-
ratteristiche di sapidità. 
l’italia è stata ricchissima di bacini
gastronomici, ma oggi sono diminuiti
in modo impressionante. non è facile
individuare le causa di tale tendenza,
ma non è questo il problema: invece,
il problema che, a mio avviso, deve
porsi l’accademia è quello di interro-
garsi circa l’opportunità di intervenire
nella situazione descritta.
l’articolo 2 del nostro statuto (“scopi
e attività”), alla lettera b) recita:  “l’ac-

cademia, per il conseguimento del suo
scopo (...)  promuove e favorisce tutte
quelle iniziative che, dirette alla ricerca
storica e alla sua divulgazione, possano
contribuire a valorizzare la cucina na-
zionale…”. a mio modesto parere, ri-
tengo che l’accademia abbia pieno ti-
tolo per interessarsi dei prodotti tipici
siti nei vari “bacini gastronomici”, in
quanto tali prodotti costituiscono la
base per una cucina tipica e di eccel-
lenza. è indispensabile, tuttavia, che
tanti produttori - non certo per lucro,
bensì per amore della tradizione - si
impegnino con tutte le energie per
realizzare quei prodotti tipici che sono
la caratteristica e il vanto delle rispettive
zone di origine. Questi produttori han-
no bisogno, dunque, di aiuto. e come
possiamo aiutarli noi accademici? Mo-
ralmente, senz’altro: sentirsi appog-
giati, apprezzati e valorizzati da un’isti-
tuzione come la nostra potrebbe essere
di aiuto e di stimolo per la continua-
zione e il miglioramento delle attività
produttive.
l’accademia, dopo essersi organizzata
all’interno della propria struttura, ha
oggi la possibilità di estendere la pro-
pria sfera di influenza all’esterno, nello
spirito originario di orio Vergani, che
già, nel 1953, aveva deciso di valoriz-
zare le cucine regionali italiane.
anche i ristoratori intelligenti hanno
capito l’importanza dei prodotti tipici
di nicchia; se, per esempio, acquistano
un chilo di melanzane ai mercati ge-
nerali o al supermercato, pagheranno
- poniamo -1 euro; se, invece, acqui-
stano lo stesso chilo di melanzane da
un produttore di un “bacino gastro-
nomico”, che normalmente ha costi

altissimi, lo pagheranno almeno 1,5
euro o addirittura 2. Quindi, con una
differenza di 50 centesimi o di 1 euro,
potranno offrire un prodotto di qualità
ai propri clienti. ammesso, dunque,
che con un chilo di melanzane si pos-
sano preparare - a seconda delle pie-
tanze - dalle cinque alle sette porzioni,
il costo finale aumenterà solo dai 10
ai 20 centesimi per pietanza, ossia di
un valore insignificante rispetto a quel-
lo aggiunto per aver utilizzato un pro-
dotto di maggiore qualità!
Questo problema è stato ben compreso
dai ristoratori campani, e in particolare,
da quelli della Penisola sorrentina,
che sono capaci di percorrere 200 chi-
lometri per acquistare solo 10/15 chili
di un particolare tipo di fagioli! Per
costoro, il successo è però assicurato:
tutte le guide del settore non fanno
altro che attribuire loro premi e rico-
noscimenti di ogni genere.
Concludendo, offrire un aiuto morale
a tanti produttori che sono custodi
della tipicità deve essere considerato
un’opportunità per l’accademia. è vero
che sono contentissimo della mia pro-
fessione, tuttavia è pur vero che la mia
famiglia si è sempre interessata - da
oltre 300 anni - di agricoltura e siamo
pienamente consapevoli del fatto che
oggi è possibile salvare dall’oblio tanti
prodotti tipici e dare, così, anche una
mano alla nostra disastrata economia.
Come tutti sanno, la cucina ha bisogno
di molte braccia e se riuscissimo a far
incrementare il numero di ristoratori
che utilizzano i prodotti tipici, anche
se siti in zone fuori mano, sarebbe
opera meritoria. 

See International Summary page 69

DI VINCENZO DEL GENIO
Delegato di Napoli

Aiutare moralmente i produttori che, per amore della tradizione, si dedicano 
a salvare i prodotti tipici dimenticati, potrebbe essere uno degli obiettivi accademici.

Bacini gastronomici



L o champagne è un vino spu-
mante che prende il nome da
specifici terroir (terreni agricoli)

e cru (vigneti) della regione nordo-
rientale della francia, la Champagne,
posta a sud ovest delle ardenne e
delle argonne (dipartimenti di aube
e Marne) con i famosi centri enologici
di produzione dello champagne di
epernay e reims. la denominazione
“champagne” si riferisce a quello ot-
tenuto col méthode champenoise dal
1994, e può essere attribuita solo alla
produzione francese. l’equivalente ita-
liano può essere chiamato “spumante”
o “metodo tradizionale” o “classico” o
“fermentato in bottiglia” o con nomi
comunque diversi da champagne; gli
spagnoli lo chiamano  “cava”. 
gli spumanti naturali, detti così perché
all’apertura della bottiglia producono
spuma dovuta alla presenza di anidride
carbonica (che si manifesta con le ti-
piche bollicine fini e persistenti dette
perlage), si possono produrre con due
metodi: champenoise e Charmat/Mar-
tinotti. entrambi partono da uve di
base, con vendemmia fatta a mano e
anticipata, sia per mantenerne gli aro-
mi, sia, e soprattutto, per dare “acidità”,
cioè “freschezza” al vino. le uve uti-
lizzate sono Pinot nero (pigiato soffice,
senza bucce, in modo che il mosto sia
bianco) e Chardonnay, l’unica uva
bianca autorizzata per la produzione
dello champagne.
Col primo metodo, dopo la fermenta-
zione del mosto nei tini, una seconda
fermentazione, o rifermentazione, av-
viene in bottiglia; col secondo metodo,
la rifermentazione è fatta in grandi
cilindri di acciaio pressurizzati (auto-

clavi), con filtri sul fondo per separare
i sedimenti dal vino.
Padre dello champagne fu, a metà
settecento, il frate benedettino dom
Perignon, responsabile delle vigne e
delle cantine dell’abbazia di hautvil-
lers, nello Champagne. Merito di dom
Perignon fu di aver utilizzato tappi di
sughero elastici e impermeabili, e, so-
prattutto, di avere intuito che, in bot-
tiglia, il vino subiva una seconda fer-
mentazione, ma che occorreva anche
eliminare i fondi. dopo molte prove,
vi riuscì, prima tenendo le bottiglie
“coricate” orizzontalmente ad “invec-
chiare”, anche per più anni, mentre
le scorie si depositavano lungo la loro
pancia, poi ponendole su un cavalletto
a doppi piani inclinati, con fori che
consentivano al fondo di essere più
alto del collo; le bottiglie venivano
fatte ruotare ogni giorno di ¼ di giro
per mescolare il vino. successivamente,
tenendo una per volta le bottiglie in
verticale, veniva tolto rapidamente il
tappo eliminando così le fecce accu-
mulate nel collo e subito ritappandole
per un altro lungo periodo di riposo. 
il casalese federico Martinotti brevettò,
invece, nel 1895, il metodo di rifer-
mentazione controllata e filtrazione
in ambiente iperbarico, che prende il
suo nome, unitamente a quello del
francese eugène Charmat il quale, con
alcuni miglioramenti, lo brevettò nel
1910.
il metodo Charmat/Martinotti è co-
munemente utilizzato per rendere
“spumanti” vini naturalmente “fermi”
come il Prosecco e il Cartizze, o dolci,
aromatici o fruttati, come il Moscato,
la Malvasia, il Brachetto (rosso); fa
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DI NICOLA BARBERA
Accademico di Milano Duomo

Forse, durante le feste appena trascorse, non tutti l’hanno aperto con la sciabola,
ma certamente molti hanno gustato le “bollicine” francesi o italiane.

I segreti dello champagne
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eccezione l’asti spumante: la
sua dolcezza e la sovrapressione
sono ottenute da una fermen-
tazione incompleta di Moscato
bianco.  
un accenno alle fasi di lavora-
zione dello champagne: dopo
la raccolta dei vini base, si pro-
cede all’assemblaggio, mesco-
lanza di vini, anche di annate
diverse, scelti sulla base di at-
tente degustazioni per ottenere
precise caratteristiche: questa
“miscela” è detta cuvée. se essa è com-
posta da almeno l’85% di vini della
stessa annata, lo spumante può essere
classificato millesimato e l’annata può
essere indicata sull’etichetta. si pro-
cede, quindi, all’aggiunta del liquer de
tirage, vale a dire di zucchero di canna
e lieviti naturali. lo zucchero addi-
zionato, di norma, è di 24 g/l: si crea,
così, una sovrapressione di circa 6 at-
mosfere o bar (ogni 4 grammi di zuc-
chero producono, infatti, una pressione
di una atmosfera); negli champagne
“satèn”, per esempio, lo zucchero è di
18 g/l.
a questo punto si procede all’imbotti-
gliamento nelle “champagnotte” da
0,75 litri, sigillate con tappi-corona di
acciaio; sotto il tappo viene posto un
cilindretto di plastica su cui si deposi-
teranno le fecce e, quindi, più facil-
mente eliminabili.
le bottiglie vengono accatastate in po-
sizione orizzontale, nella cantina d’in-
vecchiamento buia e a bassa tempe-
ratura costante, per minimo 6 mesi
fino a 18 mesi per i non millesimati, e
1.000 giorni e più per millesimati.
Questa fase è detta prise de mousse
(presa di spuma), in quanto consente
al vino di diventare frizzante, grazie
all’affinamento sui lieviti che trasfor-
mano gli zuccheri in alcol etilico, au-
mentando così la gradazione iniziale
del vino. terminato l’invecchiamento,
le bottiglie sono poste manualmente
su cavalletti a forma di V rovesciata, a
doppi piani inclinati (pupitres), con-
tenenti dei fori per l’alloggiamento,
dove le bottiglie rimangono, per oltre
un mese, con il collo più basso del

fondo e fatte ruotare ogni giorno di
⅛ di giro (remuage), per favorire il
deposito dei lieviti esausti verso il
collo. Questa importante e delicata
operazione, oggi, normalmente, viene
effettuata meccanicamente con le “giro
palette”. 
si procede poi alla sboccatura (dégor-
gement) che, se fatta a mano, à la volèe,
consiste nel congelare solo il vino con-
tenuto nel collo della bottiglia e togliere
il tappo, in modo che la pressione eser-
citata dall’anidride carbonica spinga
fuori i depositi indesiderati. anche per
questa operazione, oggi esistono mac-
chine che immergono il collo della bot-
tiglia in una soluzione a meno 25/30°
C per 12/15 minuti e, togliendo poi il
tappo corona, viene espulso un cilin-
dretto ghiacciato con i sedimenti. oc-
corre, a questo punto, rabboccare il
vino con uno sciroppo di vino e zuc-
chero di canna (liquer d’expedition).
la quantità di zucchero determina le
caratteristiche più o meno dolci dello
champagne: se il rabbocco è fatto con
lo stesso vino, viene classificato pas
dosé, o brut naturale (è il più secco,
con meno di 3 grammi di zucchero
per litro); seguono nell’ordine: extra
brut (meno di 6); brut (il più versatile,
con 6-12 g/l); extra dry (tra 12 e 17);
sec o dry (tra 18 e 32 grammi); demi
sec (o abboccato, tra 32 e 50); e doux
(o dolce, con anche più di 50 g/l).
solo questi ultimi due sono i più adatti
ad essere abbinati ai dolci.
l’abbinamento non è consigliato solo
per la gradevolezza dell’accostamento,
ma anche perché, nella fase digestiva
e di assimilazione dei dolci, i vini dolci

poco alcolici sono più adatti,
mentre quelli secchi, come gli
champagne “brut” aumentano
l’acidità favorendo l’insorgere di
bruciori di stomaco. 
ricordiamo che il primo cham-
pagne italiano a fermentazione
naturale è stato ottenuto da gan-
cia, nel 1865, con una base di
vino Moscato e senza aggiunta
di sciroppi.  
infine, lo spumante viene chiuso
con il tradizionale tappo di sughero

che assumerà, quando stappato, la tipica
forma “a fungo”, nonché con una plac-
chetta di alluminio con impressa la mar-
ca e fissata al collo della bottiglia con
una gabbietta di ferro (muselet), per
trattenere il tappo che, altrimenti, sotto
la forte spinta dell’anidride carbonica,
farebbe stappare la bottiglia da sola.
l’operazione finale è il confezionamento
più o meno personalizzato.
il tappo di sughero (i migliori tappi
sono quelli provenienti dalla corteccia
delle querce da sughero della sarde-
gna) inizialmente è cilindrico, con dia-
metro leggermente superiore a quello
del collo della bottiglia; per farlo en-
trare (per circa la metà della sua lun-
ghezza), è necessario applicare mec-
canicamente una compressione radiale
e una assiale, tramite adeguate attrez-
zature.
la qualità di vertice per gli champagne
sono i grand cru (solo 17 comuni sono
autorizzati a fregiarsene) e i premier
cru, esclusiva di altri 41 comuni.
una particolare tecnica per stappare
una bottiglia di champagne è quella
del sabrage, che consiste nel far saltare
il tappo con un colpo di sciabola. Que-
sta pratica, molto suggestiva, risale
alla guardia napoleonica, che festeg-
giava così ogni vittoria. si opera in tal
modo: dopo aver tolto la stagnola e la
gabbietta, si afferra la bottiglia con
una mano e con l’altra si fa scivolare,
con movimento deciso, la sciabola
verso il collo della bottiglia; l’abilità e
la pressione interna evitano che fram-
menti di vetro possano entrare nella
bottiglia.
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L a prossemica è una parola della
lingua italiana poco conosciuta,
ma molto intrigante, specie se

applicata ai ristoranti e, di conseguenza,
può interessare gli accademici.
innanzitutto, la prossemica è la scienza
che studia lo spazio e le distanze tra le
persone all’interno di una comunica-
zione, sia verbale sia non verbale. in
altre parole, è lo studio che l’uomo fa
dello spazio, frapponendo distanze fra
sé e gli altri per avvicinarli o allontanarli,
nei rapporti quotidiani e nella struttu-
razione degli spazi abitativi e urbani.
Questa materia può riguardare, quindi,
anche gli spazi nei ristoranti. a quanti
ristoratori sarà successo di avere clienti
che, dopo aver cenato, pagato senza
battere ciglio il conto e promesso di ri-
tornare, non si sono più visti? eppure
lo chef in cucina ha fatto il suo dovere,
i piatti sono stati lodati e così il vino.
Cosa è successo? un particolare al quale
il ristoratore pone, probabilmente, poca
attenzione: la disposizione dei tavoli
in sala e la scarsa distanza tra l’uno e
l’altro. Ciò che a un cameriere di sala
sembra molto normale - per esempio,
far sedere due commensali in un tavo-
lino gomito a gomito con altri scono-
sciuti clienti - può generare nelle persone
una pessima disposizione d’animo che
influenza il loro “comportamento d’ac-
quisto” nel corso del pranzo o della
cena. a meno che, dichiaratamente, il
locale non sia organizzato con ampi
tavoli per stimolare proprio la condivi-
sione e la conoscenza. Questo, però, è
un caso a parte. 
sono ormai numerosi, infatti, gli studi
secondo cui vi è un rapporto preciso
tra la soddisfazione dei clienti, lo spazio

fisico che occupano nella sala del ri-
storante e i loro comportamenti di
spesa. tali studi si sono focalizzati su
tre ambiti di analisi: il livello di soddi-
sfazione determinato dalla dimensione
del tavolo per due commensali; la di-
stanza tra i tavoli nella sala e l’incidenza
di queste due variabili sul livello di
spesa. in questo caso, la prossemica
studia come la gente crei e gestisca il
proprio spazio personale nell’ambiente
pubblico di un ristorante. Qui, infatti,
dove non ci siano volti conosciuti (non
è quindi il caso delle nostre riunioni
conviviali) preferiamo sederci a un ta-
volo in modo da avere il controllo di
ciò che ci circonda, meglio se vi è qual-
cosa che ci separi dagli altri. secondo
le teorie sviluppate dalla prossemica,
usiamo lo spazio che ci circonda in tre
modi diversi: come punto di equilibrio
con gli altri e la protezione di noi stessi;
quale regolatore sociale e, infine, come
risposta allo stress determinato dalla
perdita di privacy in un luogo pubblico,
cosa che fa diminuire il livello di sod-
disfazione per l’esperienza che si sta
vivendo. Per esempio, nella cultura oc-
cidentale, una vicinanza troppo stretta
(45 centimetri) con una persona non
conosciuta può provocare stress. tut-
tavia, in certe situazioni (e il ristorante
è tra queste), il mantenimento della
privacy e la riduzione dello stress si
accompagnano alla necessità di stimoli
per rendere l’esperienza piacevole e
interessante o, in altri termini, indurre
comportamenti di approccio che inclu-
dono l’ingresso in un ambiente, passarci
del tempo e spendervi del denaro. Vi
è, quindi, una correlazione stretta tra
stimoli, comportamenti di approccio e
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Sono numerosi gli studi secondo cui vi è un rapporto preciso tra la soddisfazione dei
clienti, lo spazio fisico che occupano nella sala e i loro comportamenti di spesa.

La prossemica al ristorante
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soddisfazione, attraverso la creazione
di un ambiente psicologicamente con-
fortevole che favorisca l’interazione tra
commensali. Per esempio, la prossemica
indica che molte persone preferiscono
sedersi ad angolo per conversare (si-
tuazione preferita dalle coppie, ma con-
siderata troppo intima in un pranzo
d’affari), mentre sedersi di fronte, in
un tavolo a due, suggerisce un atteg-
giamento di confronto. Partendo da
queste premesse, le ricerche giungono
ad alcune conclusioni interessanti. in
particolare, la dimensione dei tavoli
non ha particolare rilevanza sul livello
di soddisfazione del cliente. gli ospiti
seduti a tavoli più grandi del necessario
(per esempio, due in un tavolo da quat-
tro) non hanno avuto percezioni o com-
portamenti di spesa differenti dagli
ospiti accomodati ad un tavolo per due.
al contrario, vi sono significative dif-
ferenze nei diversi commensali per i
vari livelli di spazio tra i tavoli suddivisi
in tre categorie: circa 40 centimetri,
da 50 a 100 centimetri e oltre il metro.
esemplare è il fatto che i commensali
ai tavoli meno distanti tra loro hanno
valutato l’appropriatezza dello spazio
in misura più negativa rispetto agli
ospiti di tavoli posti a distanza ampia
tra loro. anche quelli seduti a una di-
stanza media sono rimasti più scontenti.
rispetto a quelli più lontani, i clienti

dei tavoli vicini tra loro hanno riferito
una minore soddisfazione per il cibo,
per la cordialità del servizio e per la
scelta del ristorante, oltre che un minore
desiderio di ritornare nello steso locale
in futuro. la distanza tra i tavoli si
riflette anche sulla spesa e sulla durata
del pranzo. è stato fatto anche il calcolo
del conto complessivo: i clienti ai tavoli
moderatamente distanziati tra loro
spendono più di quelli troppo vicini o
lontani, con una spesa superiore fino
al 10%. il vantaggio psicologico dello
stare a un tavolo più grande del neces-
sario non sembra avere riflessi né sugli
elementi dell’esperienza al ristorante
né sulla soddisfazione complessiva. 
la soddisfazione degli ospiti seduti a
tavoli estremamente vicini tra loro non
deve quindi essere presa troppo alla
leggera dai ristoratori, perché il cliente
scontento è sempre una minaccia, mai
un’opportunità. 
Per quanto riguarda, poi, il numero di
tavoli da mettere in un ristorante, sono
stati fatti studi approfonditi. Per esem-
pio, un locale adibito a pizzeria, con
un forno tradizionale da otto pizze,
non dovrebbe avere più di 50 coperti.
il ciclo produttivo, infatti, non permette
di servirne di più nei tempi che sono
logici per questa tipologia di ristora-
zione e avere più coperti significa solo
spazientire il cliente costretto a lunghe

attese, in stridente contrasto con le
aspettative di chi sceglie di andare in
pizzeria. gli standard ottimali, riguardo
lo schema planimetrico di un ristorante,
dicono che la superficie destinata al
pubblico dovrebbe essere il 50% della
totale, cioè uguale a quella dedicata
complessivamente alle aree produttive
e di servizio, ma la realtà risponde che
quasi sempre si è molto lontani da que-
sto rapporto. del resto, la richiesta che
infallibilmente arriva dal ristoratore è
di mettere più tavoli possibile, quasi
che, per il solo fatto di esistere, i tavoli
avessero il potere magico di generare
clienti. a mio parere questa non è solo
un’illusione, è un errore fatale. allora
quanti tavoli bisogna mettere in un ri-
storante? Viene normalmente ricono-
sciuta come abbastanza confortevole
una sala che assegni circa 1,2 mq a
persona: quindi una sala di 100 mq
avrà 80 coperti circa. attenzione, però,
la valutazione da fare è certamente
molto più sofisticata, perché deve tener
conto del tipo di esercizio, di servizio
e di menu, e, naturalmente, del contesto
inteso nella sua accezione più ampia,
coinvolgendo fattori psicologici e so-
ciologici che vanno oltre il dato fun-
zionale. tuttavia, se siamo tutti d’ac-
cordo che il ristorante è un’attività im-
prenditoriale e come tale deve produrre
utili, esiste un concetto universalmente
valido che può e dovrebbe essere sem-
pre applicato: è il concetto di fluidità,
che è proprio di ciò che scorre senza
interruzioni, ingorghi, blocchi, e che
spesso richiede elasticità. facendo pro-
prio questo concetto, si deve intervenire
in modo armonico e coordinato sul-
l’impostazione della linea di cucina,
da cui tutto parte, e del servizio, sullo
schema planimetrico del locale, vale a
dire sulle aree di produzione e di stoc-
caggio, sulla chiarezza dei percorsi
come delle visuali che tengono la sala
sotto controllo, fino allo studio accorto
del servizio al tavolo. il tutto allo scopo
di fluidificare l’attività, per ridurre al
minimo i tempi operativi e quelli di
inutile e fastidiosa attesa da parte del
cliente.  
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I l prezzemolo appartiene alla fa-
miglia delle piante erbacee, è uti-
lizzato in cucina per donare un

sapore più intenso alle varie pietanze,
ha un colore verde acceso e una parti-
colare forma triangolare lanceolata
delle sue foglioline, che sono irregolari
e frastagliate. 
il termine prezzemolo deriva dal greco
petrosélinon, da pétra (pietra) + sélinon
(sedano) ed era chiamato, infatti, “se-
dano delle rocce”. ne esistono diversi
tipi, ma generalmente si tende a di-
stinguerne due: il prezzemolo a foglia
riccia (petroselium crispum) e quello
a foglia liscia, (petroselium hortense).
solitamente, in cucina, si opta di più
per quest’ultimo, detto anche “prez-
zemolo napoletano”. la differenza non
riguarda solamente l’aspetto esteriore,
ma anche il sapore. Quello a foglia
liscia è meno amarognolo, anche se
la variazione nel gusto è quasi imper-
cettibile. nell’antichità, il prezzemolo
era usato raramente come erba aro-
matica, ma piuttosto per le sue pro-
prietà officinali, quale pianta sacra, o
anche per bordure ornamentali. 
Per la mitologia greca, quando i serpenti
divorarono l’eroe greco archemonus,
araldo della morte, il prezzemolo crebbe
dove il suo sangue bagnò il suolo. i
greci adornavano le tombe con ciuffetti
di prezzemolo, lo utilizzavano per de-
corarsi i capelli durante i banchetti, lo
intrecciavano nelle corone donate ai
vincitori dei giochi. omero narra che
gli achei lo davano in pasto ai cavalli
da corsa, convinti che esso avrebbe
conferito loro la giusta energia per vin-
cere. i romani lo usavano per decorare
le tombe dei congiunti, gli etruschi

come pianta magica, utile nei riti pro-
piziatori e in farmacopea per preparare
gli unguenti. 
fu nel Medioevo che la piantina perse
l’associazione simbolica antica con il
culto dei morti e conquistò ufficialmente
il titolo di erba aromatica, che è un po’
come dire che fu promosso da “erba
delle streghe” a “erba delle cucine”,
quando nel 795 Carlo Magno emise
un’ordinanza specifica (il Capitulare
de villis), per la coltivazione delle piante
aromatiche, che comprendeva anche
il prezzemolo. Questo divenne poi una
presenza abituale in cucina, da qui il
motto “essere come il prezzemolo” per
indicare qualcosa onnipresente. 
il prezzemolo esercita un’ottima azione
diuretica, aiuta a perdere qualche chilo
di troppo causato dalla ritenzione idri-
ca; regola gli zuccheri nel sangue e
previene gli effetti degenerativi del
diabete sul fegato. è quattro volte più
ricco di vitamina C rispetto ad un’aran-
cia, per cui è ottimo antiossidante, an-
titumorale e antinfiammatorio. Con-
tiene vitamina B12, che aiuta il normale
sviluppo delle cellule ed è importante
per la fertilità e la prevenzione delle
malattie degenerative; contiene calcio,
essenziale per rendere denti e ossa
più forti; è ricco di magnesio; fissa il
calcio e lo iodio aiutando la tiroide a
funzionare correttamente. 
grazie all’abbondanza di sali minerali,
è un ottimo rimedio contro gli stati di
stanchezza cronica e l’anemia; è un
valido aiuto contro reumatismi, gotta
e infezioni urinarie. gli oli essenziali
del prezzemolo stimolano e regolariz-
zano il ciclo mestruale e placano i do-
lori; prevengono la caduta dei capelli;
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In ogni erbario non può mancare questa erba aromatica 
da consumare preferibilmente fresca.

Onnipresente prezzemolo
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regolano le risposte immu-
nitarie nelle allergie e nelle
patologie autoimmuni; la clo-
rofilla contrasta l’alitosi, le
foglie alleviano le punture
di api, vespe e calabroni. agi-
sce, inoltre, come disinfet-
tante delle vie aeree medie
e superiori, neutralizza gli
effetti nocivi del tabacco e
dell’alcol, elimina la sensa-
zione di nausea e vomito.
grazie all’eugenolo, combatte
l’artrite e riduce l’edema ar-
ticolare; l’apigenina, un fla-
vonoide che il prezzemolo
contiene in alte concentrazioni, pre-
viene artrosi e tumori. le donne incinte,
però, devono usare il prezzemolo mo-
deratamente perché alcuni oli essen-
ziali, oltre a far regredire la produzione
di latte, potrebbero stimolare le con-
trazioni uterine o provocare aborti
spontanei: per secoli, infatti, è stato
usato come pianta abortiva (insieme
alla ruta graveolens). 
in ogni erbario, anche per chi si limita
a qualche vaso sul davanzale di una
finestra, non può mancare il prezze-
molo. Questa erba aromatica è da con-
sumare fresca, anche se si mantiene
in frigorifero per diversi giorni. una
caratteristica, dunque, del prezzemolo
è di essere usato in cucina praticamente
ovunque, sia per insaporire i cibi, sia
per le decorazioni. ha inoltre la capa-
cità di ravvivare l’aroma di altre erbe
e spezie. insieme a cerfoglio, erba ci-
pollina e dragoncello è incluso nel
misto di erbe tradizionale francese,
crea una combinazione ben nota con
l’aglio, del quale sembra possa mitigare
l’effetto sull’alito ed è l’ingrediente
principale della persillade francese
dove è tritato con aglio fresco. Presente
nella gremolata che accompagna l’os-
sobuco alla milanese, tritato finemente
è utilizzato nella preparazione di salse,
antipasti, primi piatti. 
ottimo per le zuppe di legumi, le mi-
nestre, le verdure e secondi piatti di
carne e di pesce come, per esempio,
insieme con olio e limone. Preferibil-
mente va consumato e utilizzato crudo,

per mantenerne il sapore, e nei piatti
caldi va sempre aggiunto a fine cottura.
eccellente con i primi piatti di riso e
nei risotti, come il risotto di mare alle
erbe aromatiche, sia con preparazioni
a base di formaggi come il risotto aro-
matico primaverile. 
il prezzemolo si può usare crudo su
diverse insalate dal gusto deciso, e an-

che su quelle a base di verdure
cotte, come patate, cavolfiore
o broccoli. è utilizzato, fine-
mente tritato, per esaltare una
vinaigrette di aceto e olio emul-
sionati o nella tradizionale sal-
sa verde, versione italiana di
un’antica ricetta asiatica, che
ha generato altre salse a base
di prezzemolo ed erbe aroma-
tiche, come la sauce verte fran-
cese e la tedesca grune sobe,
salsa perfetta con patate, tar-
tine e arrosti, ottima sui bolliti,
sul cappone natalizio e anche
su tartine al formaggio e per

condire crudité di verdure. anche se è
preferibile usare il prezzemolo crudo,
esso tuttavia resiste abbastanza bene
alla cottura ed è possibile addirittura
aggiungerlo fresco all'impasto di pani
e biscotti salati, per esempio nel pane
portoghese, una morbida pagnotta
con formaggio e dadini di prosciutto.
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I l caprino modenese è un formaggio
di produzione tradizionale. ha
una pasta molle, ricca di proprietà

armoniche, una crosta molto leggera,
di forma tondeggiante e appiattita, e
un peso che varia da 400 g a 1 kg. è
ottenuto da latte di capra trattato ter-
micamente, prodotto con aggiunta di
caglio e fermenti. si deve considerare
un formaggio “fresco”, poiché può es-
sere messo in commercio dopo una
stagionatura di appena 10 giorni. una
volta trattato termicamente, al latte
di capra sono aggiunti fermenti e ca-
glio. il coagulo così formato subisce
un riscaldamento alla temperatura di
38 °C per circa 9 minuti. la pasta, che
a questo punto si può definire formag-
gio, è lasciata sgrondare dentro gli
stampi. successivamente, le caciotte
riposano coperte su appositi tavoli. il
formaggio è poi posto in salamoia,
dove resta per circa un’ora e successi-
vamente è trasferito in cella frigorifera,
dove le caciotte rimangono per almeno
10 giorni. il formaggio è quotidiana-
mente voltato manualmente, pulito e,
all’occorrenza, risistemato per conser-
vare la tradizionale forma.
la zona di produzione e confeziona-
mento del formaggio caprino dell’ap-
pennino modenese è rappresentata esclu-
sivamente dal territorio dei Comuni
montani della provincia di Modena: fa-
nano, fiumalbo, frassinoro, guiglia,
lama Mocogno, parte di Marano sul
Panaro (solo per le frazioni di ospitaletto
e festà), Montecreto, Montefiorino,
Montese, Palagano, Pavullo, Pievepelago,
Polinago, Prignano, riolunato, serra-
mazzoni, sestola e zocca.
il latte di capra, probabilmente, è stato

il primo a essere munto e utilizzato dal-
l’uomo, anche se, in seguito, si è dato
maggior impulso alla produzione del
latte vaccino. storicamente, la caciotta
è un formaggio che era prodotto in casa
per uso famigliare. la sua etimologia,
com’è ovvio, deriva dalla parola latina
caseus, cacio, utilizzata fin dal 1800 per
indicare il formaggio.
il latte di capra ha un alto contenuto di
calcio, è caratterizzato da acidi grassi a
catena corta, che lo rendono più digeri-
bile rispetto al latte vaccino, è indicato
anche nell’alimentazione dei bambini
ed è ben tollerato da chi è allergico alle
proteine di quello di mucca. grazie a
queste particolari caratteristiche, negli
anni recenti, vi è stata una riscoperta
dei formaggi di capra, perché meglio
rispondono alle esigenze di leggerezza,
digeribilità e tollerabilità rispetto alle
altre tipologie in commercio.
la produzione del formaggio caprino
può considerarsi un’attività di nicchia,
poiché l’allevamento delle capre è con-
sigliato in alpeggio e, pertanto, non si
presta a un’attività intensiva. tra le
specie più comuni che risiedono sul-
l’appennino modenese, vanno ricordate
le razze francesi alpine Camosciata e
saanen.
il formaggio caprino modenese si di-
stingue per il sapore pieno e armonioso,
che esalta la delicatezza della lavorazione
e la qualità del latte, rigorosamente se-
lezionato, utilizzato per la sua produ-
zione. tradizionalmente si usa accom-
pagnarlo con una fetta di pane fresco,
ma anche l’abbinamento con il miele di
acacia è particolarmente gradevole al
palato.
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La riscoperta dei formaggi di capra, più leggeri, digeribili e tollerabili 
rispetto ad altre tipologie.

Il formaggio caprino 
dell’Appennino modenese

DI SANDRO BELLEI
Accademico di Modena

CROCCHETTE 
DI CACIOTTA SU 

CREMA DI POMODORO
Ingredienti: 100 g di caciotta,
100 g di pomodori a grappolo,
150 g di farina “00”, 2 uova,
150 g di pangrattato, olio extra-
vergine di oliva, sale.

Preparazione: In acqua bollen-
te, scottare i pomodori. Scolarli
e lasciarli raffreddare. Tagliare
la caciotta in grossi dadi e impa-
narli, passandoli prima nella fa-
rina, poi nelle uova sbattute e
infine nel pangrattato. Ripetere
l’operazione almeno 3 volte per
ciascun cubetto, in modo tale da
ottenere una buona panatura.
Friggere le crocchette di caciotta
in olio bollente. Scolarle su della
carta assorbente. Nel frattempo,
privare i pomodori della buccia
e frullarli con il mixer, emulsio-
nandoli con olio extravergine di
oliva. Aggiustare di sale, versare
la crema di pomodoro sul fondo
del piatto di servizio e disporvi
sopra le crocchette ben calde.
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S empre più spesso la stampa ri-
porta notizia di sequestri di
pesce di grossa taglia, come

spada, tonno, smerigli, che al con-
trollo risultano avere la presenza di
metilmercurio. nella prima metà del-
l’anno scorso sono stati confiscati
quaranta lotti provenienti principal-
mente da spagna, Portogallo e Viet-
nam. rispetto all’anno precedente, i
numeri sono raddoppiati. Quali sono
i pericoli che possono derivare dal-
l’ingestione di mercurio? Questo me-
tallo, per secoli, ha rappresentato un
valido rimedio per combattere tanti
mali, fra questi, quello che girolamo
fracastoro chiamava il “morbo galli-
co”. anche il grande giacomo Casa-
nova ricorse al “gran rimedio”, come
lui lo definì, e tornato in salute, ebbe
un lungo periodo di crisi mistica che
definì “uno sconvolgimento di cer-
vello dovuto al mercurio”. in effetti,

il mercurio ha la capacità di attacca-
re alcuni microorganismi e, per que-
sto motivo, è stato largamente usato
come farmaco nella cura contro il
male venereo. nella maggior parte
degli alimenti, la concentrazione di
mercurio è sotto il limite di rilevabili-
tà strumentale. la maggiore fonte di
assunzione è rappresentata dal pesce
di grossa taglia, pescato in zone ma-
rine contaminate. la sua “tossicità”,
nei confronti dell’assunzione da par-
te dell’uomo, dipende dalla capacità
di denaturare le proteine e, quindi,
dare origine a una serie di lesioni che
possono compromettere la funziona-
lità di vari organi. gli organismi ma-
rini assorbono il mercurio presente
nelle acque; al loro interno avvengo-
no delle reazioni che modificano la
struttura del metallo trasformandolo
nella forma organica metilmercurio.
Consumando carni di pesce “contami-
nate”, ci sono maggiori possibilità che
la sostanza si diffonda nei vari organi
e tessuti, incluso quello nervoso, dove
può esercitare la sua azione tossica.
grazie ai controlli esistenti, il pesce
in commercio dovrebbe essere privo
di pericoli dipendenti dal mercurio,
così pure i prodotti conservati, come
il tonno in scatola. il pericolo potreb-
be derivare dal consumo di pesci pro-
venienti da mercati illegali e pescati
in zone particolarmente inquinate. 

ATTENTI ALL’OLIO DI PALMA
l’olio di palma si ricava dai frutti del-
l’omonima pianta originaria dell’afri-
ca, che è coltivata anche nelle zone
tropicali del continente americano e

soprattutto in Malesia e indonesia.
Quest’olio è largamente usato come
ingrediente alimentare nei Paesi
d’origine, ma il suo basso costo lo
rende largamente usato dall’indu-
stria alimentare di tutto il mondo,
anche per preparare prodotti da for-
no, senza modificarne il sapore, per-
ché somiglia molto al burro. tutta-
via, alcuni Paesi come il Belgio, la
danimarca, l’australia e altri ne con-
sigliano un uso limitato. Ciò perché
le autorità sanitarie internazionali
affermano che quest’olio aumenta i
fattori di rischio cardiovascolare.
l’olio contiene dal 45 al 55% di gras-
si saturi a catena lunga, come l’acido
palmitico che favorisce l’aumento dei
livelli di colesterolo. in italia questo
grasso è uno dei più utilizzati nell’in-
dustria alimentare, a cominciare dal-
la grande azienda che produce la po-
polare crema spalmabile al cacao. fi-
nora i consumatori non erano bene
informati, poiché sulle etichette l’olio
era abilmente “nascosto” con la dici-
tura “oli e grassi vegetali”, e poche
aziende riportavano in chiaro la
scritta “olio di palma” tra gli ingre-
dienti. la questione coinvolge diret-
tamente i bambini, poiché questo
grasso si trova nella maggioranza di
merendine e dolci, compresi quelli
preparati con diversi cereali e anche
quelli senza glutine.
da alcuni mesi la situazione è cam-
biata, perché la normativa europea,
entrata in vigore definitivamente in
dicembre, prevede l’obbligo di indi-
care in etichetta il tipo di materia
grassa impiegata nei prodotti ali-
mentari.

DI GABRIELE GASPARRO
Delegato di Roma

Nonostante i controlli, è possibile che i prodotti ittici di grossa taglia provengano 
da zone inquinate.

Pesci al mercurio
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LA MARCA GASTRONOMICA
di Fernando e Tina Raris

dario de Bastiani
editore
€ 23,00

la storia della cu-
cina trevigiana di
ieri e di oggi torna
in libreria con una
terza edizione, an-

cora più completa e aggiorna-
ta, del volume che, negli anni
scorsi, è stato insignito del pre-
mio “orio Vergani” dell’acca-
demia e del “gambrinus-Maz-
zotti”, nella sezione artigiana-
to di tradizione. è il risultato di
anni di ricerca e di cataloga-
zione dei fatti storico-gastro-
nomici, relativi alla terra trevi-
giana, che fernando raris, ac-
cademico di treviso e ideatore
di note manifestazioni gastro-
nomiche, ha svolto con molta
passione, con a fianco la mo-
glie tina, che verifica sui for-
nelli la possibile riproposta di
antiche ricette di cucina regio-
nale. una cucina, quella della
Marca trevigiana, al tempo
stesso contadina e padronale,
che ha sempre utilizzato i pro-
dotti della terra, assimilando
anche, nei secoli della domina-
zione di Venezia, prodotti co-
me i fagioli di lamon e le pata-
te cadorine, e ricette quali i risi
e bisi, il bacalà vicentino, spes-
so impreziosite dalle spezie
dell’oriente. Ma il volume è
ancora di più: un prezioso mo-
saico che raccoglie tante storie
relative alle preparazioni del
territorio, dalla polenta ai “go-
losessi”, bocconcini prelibati
che gli osti preparavano nei
giorni di mercato; dalla “sopa
coada” ai risotti, ai formaggi,
ai dolci, ai vini. Più di seicento
preparazioni, che non sono so-
lo ricette, ma piccoli quadri di
vita vissuta, di aneddoti, ricor-
di, fra ricerche storiche, lette-
rarie e gastronomiche.  

VERSILIA STORICA 

IL RISO IN VERSILIA

una storia travagliata,
quella della coltivazione
del riso nel territorio.
nella curata pubblica-
zione realizzata dalla
delegazione per la cena
ecumenica, se ne ripercorrono
le alterne vicende, tra periodi
di proteste e consensi. sono di-
versi gli argomenti trattati, sia
pur sinteticamente, con la col-
laborazione dell’istituto storico

lucchese sezione Versilia stori-
ca: dalla coltivazione del ri-

so a Massarosa, poi a
Viareggio e Massaciuc-
coli e a lago di Porta,
alla malaria cui spesso
fu associato il riso, alle
pesanti condizioni di la-
voro delle mondine. 

CERVIA-MILANO MARITTIMA

IL RISO

l’accademica Maria luisa Mora
ha curato, per il furore dei libri

editore, in edizione limitata, la
sintesi bibliografica su alcuni
documenti e testimonianze re-
lative al riso e alla sua coltiva-
zione in italia, da una ricerca,
sull’argomento, del dottor giu-
seppe Maria gottardi. la com-
plessa avventura del riso nel
nostro Paese, ma anche la sto-
ria di questo cereale, sono deli-
neate dal gottardi attraverso lo
studio bibliografico
e storico di diversi
autori di cui riporta
brani, riferimenti,
documenti, note e
memorie.
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DONATORI DELLA BIBLIOTECA NAZIONALE
“GIUSEPPE DELL’OSSO”

Erminio Annovazzi - Accademico di Lecco
“Nutrire Milano: Storia e paesaggio dell’ali-
mentazione in città” di lucia Bisi
(Milano: skira, 2011)

Giovanni Ballarini - Presidente
“Le pesche di Prato”
(Prato: Claudio Martini editore, 2006)
“I cantucci pratesi e gli anicioni”
(Prato: Claudio Martini editore, 2010)
“Tortellini e altre storie: dal ’68 ai fornelli” 
di Marilena lelli (Bologna: Minerva solu-
zioni editoriali, 2014)
“Encyclopedie de la gastronomie italienne”
di Mia Mangolini (Paris: flammarion, 2013)
“Oggi e ieri in cucina con un’antica famiglia
parmigiana” di giuliana Magnani
(s.l: PPs editrice, 2006)
“Tradizioni e curiosità della cucina chiog-
giotta” di Marisa Chiozzi, giorgio aldrighetti
(sottomarina: il leggio libreria editrice,
2005)
“Domani è festa: racconti con ricette, ricette
come racconti” con illustrazioni di federico
Maggioni  (Mantova: Corraini, 2005)
“La cucina nascosta e il tempo della cuoca: Le
ricette della signora Sandrina Pezzani” 
a cura di ebe Caselli, roberta Conversi 
(Parma: tipografia supergrafica, 2003)
“Gastronomia parmense ossia Parma capitale
dei buongustai: storia, testimonianze, ricetta-
rio: 252 ricette e 85 illustrazioni” (terza ed.
rinnovata e ampliata) di ferruccio Botti

(Parma: scuola tipografica benedettina,
1960)
“Trattato chimico ed economico sopra i vini di
G. A. Chaptal membro dell’Istituto Nazionale
di Parigi ec. ec. Opera nuovissima tradotta dal
francese”  di Jean antoine Claude Chaptal
(Venezia, 1801. Prima edizione)
“La cucina russa: tra storia, letteratura e ri-
cette” di donatella Possamai 
(roma: lit edizioni, 2013)
“In cucina con le Fornelle” 
(Piacenza: tep, 1987)
“Le insalate e le verdure: i segreti della cucina”
(lainate: Vallardi, 1987)

Remo Lelli - Accademico di Lecco
“Como e Lecco in cucina: Ricette tradizionali
del Lago e della Brianza” di rossano nistri
(Como: alessandro dominioni editore,
2014)

Mauro Magagnini - Delegato onorario di
Ancona
“Coltura e cultura del riso nelle Marche”
a cura di Piergiorgio angelini, ugo Bellesi,
Carla Chiaramoni et al. (s.l.: s. n., 2014)

Leo Marino Morganti - Delegato di San
Marino 
“Erbario della flora della Repubblica di San
Marino” di Yanina Benedetti
(s.l.: fondazione san Marino Cassa di ri-
sparmio suMs, 2014)
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LOMBARDIA

BERGAMO

DA VITTORIO

una scelta vincente, quella del
ristorante famoso e tristellato,
anche perché, ben conoscendo
i valori della nostra accade-
mia, l’amico Chicco Cerea ha
riservato alla delegazione un
ottimo trattamento e una si-
stemazione logistica di gran
classe.
l’atmosfera natalizia è stata
abilmente creata dal delegato
nel suo brevissimo discorso
d’apertura, nel corso del quale
ha letto un brano di una lettera
che il grande fisico albert ein-
stein scrisse, lui ebreo, ad alcu-
ni amici cattolici ove afferma-
va anche: “Pensate agli inse-
gnamenti di Colui del quale si
festeggia la nascita che, pur
semplici, pur tuttavia, dopo ol-
tre 2.000 anni, non prevalgono
ancora fra gli uomini. impara-
te a rallegrarvi per la felicità e
la gioia degli altri e a non go-
dere della lotta dell’uomo con-
tro l’uomo”. la solennità della
riunione conviviale è stata col-
ta e sottolineata, oltre che dal-
la presenza di quasi tutti gli
accademici bergamaschi, an-
che dai delegati di lodi, di Mi-
lano duomo e di rio. 
il menu, a base di pesce, è sta-
to sublime, poiché sia l’antipa-
sto (tartare di ricciola al mais)
sia il primo piatto (risotto con
crema di fagioli e baccalà man-
tecato) hanno avuto, da parte
di tutti, apprezzamenti entu-
siastici: le tre stelle sono più
che meritate. il secondo piatto
è invece uscito, in parte, dalla
tradizione, anche se essenzial-
mente mediterranea, e ha di-
mostrato come l’alta cucina di

questo famoso chef stia en-
trando nel più ampio ambito
europeo; il branzino, squisito,
era immerso nel “giallo”: una
purea di patate e pomodori
gialli che nascondeva un cu-
betto ghiacciato, dal sapore
stuzzicante e fresco di erbe; al-
cuni sono rimasti colpiti da
quei sapori contrastanti e han-
no espresso un certo sconcer-
to. i due chef, Chicco e Bobo
Cerea, hanno spiegato il per-
ché di quella “creazione”, pe-
raltro gradita ai più. il dessert,
piatto forte del ristorante, è
stato apprezzato: la mousse
di caffè accostata al “tiramisù
moderno” creava una piace-
vole sintesi di sapori. Panetto-

ne e torrone morbido squisiti.
nel corso della riunione convi-
viale si è potuto constatare co-
me la bontà di un alimento e
di una ricetta non dipenda so-
lo dalla presentazione, ma da
un armonioso equilibrio tra
sensorialità, benessere e, non
da ultimo, memoria della tra-
dizione. (lucio Piombi)

VENETO

PADOVA

ALL’INSEGNA DEL GUSTO

“gusto”, parola breve ma ricca
di accezioni, che vanno dalla
filosofia all’etica, dalla fisiolo-
gia all’estetica, dall’arte alla
gastronomia. sulla falsa riga
di due opere letterarie, una
antica: Physiologie du goût di
Brillat savarin (1825) e una
moderna, Il genio del Gusto, di
alessandro Marzo Magno
(garzanti, 2014), ospite per
l’occasione, la delegazione ha
organizzato un pranzo nel
corso del quale si è gustato un
classico menu della tradizione
natalizia padovana. al centro
il gran bollito, piatto di galile-
iana memoria, poiché prepa-
rato dal grande scienziato
quando a Padova, docente per
18 anni all’università (1592-
1610), teneva a pensione di-
versi studenti, pare, per arro-
tondare lo stipendio.
settantacinque i commensali
(numerosi gli ospiti), nel salo-
ne delle feste di Palazzo orsa-
to-lazzara-giusti del giardi-
no, nel cuore della parte più
antica della città, con addob-
bo di sala e tavoli di grande
eleganza e con un ottimo li-
vello dei piatti affidati al cate-
ring della “Mappa” di franco
ruzza.
dopo una breve introduzione
culturale e culinaria da parte
del delegato e dopo la presen-
tazione delle opere letterarie
testimonial della giornata, il
giornalista e storico Marzo
Magno ha aggiunto ulteriori
notizie riguardanti la sua ope-
ra, donata, poi, dalla delega-
zione agli accademici e agli
ospiti. sottotitolo del libro:
Come il mangiare italiano ha
conquistato il mondo. sedici i
capitoli: “997 l’anno della piz-
za”, “1004 l’invenzione della
forchetta”, “1154 gli spaghet-
ti”, e così via per tanti altri
prodotti e preparazioni, per fi-
nire con il 1979, con lo spritz.
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tutti i capitoli, ricchi di ri-
scontri storici e aneddotici,
offrono una lettura piacevole,
istruttiva e interessante.
i ringraziamenti anche agli
accademici Piero luxardo e
Piero dal Bello per l’omaggio
di un pregiato “liquore s. an-
tonio” e di un bellissimo ana-
nas della Costa rica.
il brindisi finale, con gli scam-
bi degli auguri, e con la soddi-
sfazione di tutti per aver tra-
scorso una giornata bella e
ricca di cultura e di ottima cu-
cina. (Cesare Bisantis)

ROVIGO-ADRIA-CHIOGGIA

LA GRANDE TRADIZIONE
CHIOGGIOTTA

Con la graditissima presenza del
Presidente giovanni Ballarini e
del Coordinatore territoriale
renzo rizzi, si è svolto a Chiog-
gia l’annuale pranzo degli augu-
ri della delegazione. Per que-
sta importante occasione, la
scelta è caduta sul ristorante
“el gato”, storico locale del
centro lagunare. dopo un lun-
go periodo di oblio in seguito
a chiusure e gestioni non feli-
ci, da pochi anni il locale è ri-
nato a nuova vita per merito
dei fratelli Bissacco, tiziano
in sala e daniele in cucina con
la cognata Karen Boscolo Me-
neguolo i quali, dopo essersi
fatti le ossa in una tipica trat-
toria, con ottimi risultati, ne
hanno rilevato la gestione con
l’obiettivo, perfettamente riu-
scito, di riportarlo ai fasti pas-
sati.
i simposiarchi Mario stramaz-
zo e giorgio Vianelli hanno
scelto un menu basato sui
piatti della grande tradizione
chioggiotta, i cui ingredienti
sono, innanzitutto, la storia e
la cultura di un popolo che vi-
ve con il mare e sul mare. lo si
è potuto appurare gustando il
caratteristico e ormai rarissi-
mo “broeto”, l’antico piatto
che i pescatori preparavano
sulle imbarcazioni durante le

lunghe stagioni di pesca. dopo
un buffet iniziale con la classi-
ca frittura di “moleche”, i salu-
ti del delegato giorgio golfet-
ti, del Presidente e del Coordi-
natore. sulla bella tavola, per-
fettamente allestita per l’occa-
sione, si sono succeduti i vari
piatti, dall’antipasto composto
da canocchie e moscardini al
vapore, accompagnati dalle
tradizionali sarde in “saor”, al
sunnominato “broeto”, prepa-
rato in modo splendido, per
continuare con due enormi
branzini catturati con l’amo,
cucinati al sale, e un trancio di
anguilla alla griglia terminan-
do, dopo un rinfrescante sor-
betto alla melagrana, con la
“smegiassa”, il dolce tipico del
natale chioggiotto, a base di
zucca. ad arricchire il pranzo,
si sono svolte, tra una portata
e l’altra, le interessanti e pia-
cevoli spiegazioni sulla storia,
gli ingredienti e la preparazio-
ne dei piatti da parte dei pre-
paratissimi simposiarchi. 

al termine del convivio, che
ha riscosso gli unanimi ap-
prezzamenti dei commensali,
il Presidente Ballarini ha leva-
to in alto i calici per un brindi-
si di commiato e, tra gli ap-
plausi, ha consegnato al dele-
gato onorario lucio rizzi il di-
stintivo con il brillantino, per
la sua lunga e proficua appar-
tenenza all’accademia. altri
ricordi della bellissima gior-
nata sono stati consegnati ai
gestori del locale e al delega-
to golfetti che, a sua volta, ha
ricambiato gli ospiti con due
volumi sulle tradizioni di
Chioggia. (giorgio golfetti) 

TREVISO

TRA CULTURA 
E GASTRONOMIA

Come ogni anno, la cena degli
auguri della delegazione è sia
evento culturale sia gastrono-
mico, ma anche evento ufficia-
le e pubblico, e ciò aiuta a por-
tare avanti l’iniziativa di far co-
noscere l’accademia. 
Quest’anno si è scelto di cele-
brare il convivio a Ca’ dei ric-
chi, nel palazzo più antico di
treviso, sconosciuto a molti,
restituito, solo recentemente,
al suo originario, elegante
splendore da un restauro filo-
logicamente attento. un luogo
magico nel cuore della città,
dove i rumori e la frenesia del
vivere contemporaneo arriva-

no molto attutiti e si inseguo-
no suggestioni medievali fuori
dal tempo. erano presenti
Prefetto e giornalisti. il cate-
ring della serata è stato curato
da uno chef emergente, ormai
molto noto: davide Croce, va-
lidamente coadiuvato da Mi-
chele Pozzobon, e anche la fa-
ma dei protagonisti in cucina
aveva alimentato curiosità e
aspettative. Queste sono state
pienamente soddisfatte sin
dall’inizio con una serie di
“passatempi” di benvenuto,
stuzzicanti, oltre che belli da
vedere. soddisfazione prose-
guita con la degustazione di
una splendida cernia marina-
ta agli agrumi e servita con
mostarda di pera al recioto.
le proposte, che da sole giu-
stificavano la serata, sono sta-
te il risotto al Cartizze (man-
tecato alla perfezione) servito
con una tartare di gamberi e
guarnito con salsa al nero di
seppia e, ancor più, il branzi-
no al cartoccio, cotto con cico-
ria e pomodorini confit (dove
la tendenza dolce del pesce
era magnificamente contra-
stata dalla modesta acidità
dei pomodori e dall’amaro
della cicoria). Per finire, di
buona fattura e in sintonia col
resto, i dessert: meringata alle
castagne in salsa di cachi e pa-
nettone di produzione pro-
pria. la positività di questa
vera “esperienza” è stata la
coniugazione di ingredienti
tradizionali accoppiati in ma-
niera originale: un vero esem-
pio di tradizione e innovazio-
ne che coesistono esaltandosi.
ottimi i vini (forniti da una
cantina del territorio che si
sta affermando a livello nazio-
nale), all’altezza dei piatti ai
quali sono stati attentamente
abbinati.
la serata è stata apprezzata
dagli accademici e dagli ospiti
e gli auguri conclusivi sono
stati rivolti sia alle imminenti
festività, sia alla possibilità di
godere di altre simili occasioni. 
(teresa Perissinotto, 
roberto robazza)
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TREVISO-ALTA MARCA

AUGURI IN MUSICA

la serata ha avuto come sede
la prestigiosa “locanda da li-
no” di solighetto, che tanto
lustro ha saputo dare alla cu-
cina trevigiana, in tempi pas-
sati, grazie alle capacità indi-
scusse dello chef lino toffo-
lin, venuto a mancare agli ini-
zi del terzo millennio. oggi il
figlio Marco gestisce il locale
mantenendolo fedele alle im-
postazioni date da suo padre:
rispetto per la tradizione, per
il territorio e per i suoi pro-
dotti. è stata quindi una cena
basata su queste caratteristi-
che, che il siniscalco dino
Biasotto ha saputo ben evi-
denziare nella presentazione
dei piatti serviti. Prima, però,
si è avuto il piacere di ascolta-
re, nei locali della cantina,
ben attrezzata allo scopo, il
gruppo d’archi Veneto che ha
suonato brani in sintonia con
il vicino periodo natalizio,
coinvolgendo anche diversi

accademici. Questo ha con-
sentito di creare un’atmosfera
molto gioiosa che ha predi-
sposto tutti ad una riunione
conviviale in serena amicizia. 
il menu scelto è stato impron-
tato alla più stretta osservan-
za della stagionalità e del ter-
ritorio, con un piccolo richia-
mo alle imminenti festività. si
è partiti con un antipasto dove
il radicchio spadone e il for-
maggio casatella, due prodotti
cult trevigiani, si sono coniu-
gati brillantemente, gratinati
su un letto di polenta bianca. 
il radicchio spadone o tardivo
ormai si produce anche in
molte altre zone, ma solo il
trevigiano ha quella freschez-
za in bocca che gli viene dal-
l’imbianchimento e dalla “for-
zatura”, ossia la produzione di
nuovi germogli dalle riserve
della grossa radice, ottenute
mettendo le piante in vasche
con acqua corrente. un altro
piatto con il radicchio è stato
il risotto con la salsiccia rossa.
anche questo è risultato un
felice connubio, perché la sal-

siccia lo ha reso più ricco e sa-
porito. si è poi passati ad un
tortello con la farcitura, otte-
nuta utilizzando mais bianco-
perla e il morlacco, un altro
formaggio locale, che ha con-
ferito al tutto un sapore misu-
rato e gradevole. Per secondo
si è scelta l’anatra, che nella
cucina trevigiana ha sempre
avuto un posto importante. la
sua cottura in tegame e non al
forno, l’ha mantenuta morbida
e saporita e l’abbinamento alla
salsa “pevarada” è risultato in-
dovinato. Questa salsa viene
appunto preparata proprio per
condire carni di pennuti come
anatre, polli e faraone. a con-
clusione della serata, oltre ai
complimenti al ristoratore, sia
per l’organizzazione di sala sia
per l’ottima cucina, è stato of-
ferto un oggetto beneauguran-
te, utile in cucina. 
(nazzareno acquistucci)

VENEZIA

ABBINAMENTO INEDITO 
DI SAPORI

il periodo dell’avvento fa spe-
rare, ogni anno, che possano
compiersi molte nostre aspet-
tative di vita e anche, confes-
siamolo, in tempi di depres-
sione o di rigorose diete, di
golosi desideri.
Mara, chef del noto ristorante
“da fiore” in Venezia, ben in-
terpretando tale comune stato
d’animo, ha soddisfatto le im-
maginazioni natalizie imban-
dendo, in occasione dello
scambio degli auguri, una raf-
finata e festosa tavola, sulla
quale ha riversato - con l’entu-
siasmo e la dedizione di no-
vella Babette - una sequenza
di portate che hanno amabil-
mente contemperato il pesce e
la carne. ad un’insalata di
mazzancolle e mango con vi-
naigrette allo zenzero, di im-
palpabile delicatezza ed ele-
ganza, ha fatto seguire la
schiacciata di patate e verza
con canoce gratinate, e un pri-

mo di ravioli di pesce bianco,
patata dolce e zenzero, con
ragù di astice. dopo aver fatto
rinfrescare il palato con un
sorbetto di melagrana e pom-
pelmo rosa, ha evocato l’opu-
lenza dei cibi delle feste con lo
“sguassetto de oca” nostrana e
polenta bianca accompagnato
da radicchio di treviso e fa-
gioli cannellini di sorana, en-
fatizzandola e sublimandola,
infine, col dessert di creme
fritte alla veneziana in salsa
zabaione, con “vin da viajo” e
panettone cotto in forno a le-
gna. Mara ha saputo così non
solo creare superbamente l’at-
mosfera della convivialità at-
traverso il buon cibo, ma an-
che combinare tradizione e
innovazione con la varietà di
pesce, cui a Venezia a malin-
cuore si rinuncia, e l’inconsue-
to uso di oca di allevamento
locale, le creme fritte di nobi-
le ascendente e lo zabaione
con vino di vitigno nostrano,
le modalità artigianali di pre-
parazione e l’accoppiamento
talvolta inedito di sapori.
la simposiarca teresa Croze,
che l’ha affiancata nell’elabo-
razione del menu, ha anche
ricordato, con garbo e vivaci-
tà, le abitudini culinarie del
passato, così come le ha tra-
mandate elio zorzi nel suo
inesauribile archivio di vene-
zianità Le Osterie veneziane de-
gli inizi del secolo scorso.
gli auguri della delegata rosa
Maria rossomando lo torto
per le festività e l’auspicio di
buon anno, anche accademi-
co, hanno concluso la bella se-
rata. (rosa Maria 
rossomando lo torto)

VENEZIA MESTRE

I COLORI DEL MARE

serata speciale per la riunione
conviviale degli auguri, pres-
so l’“antica osteria Cera” di
lughetto di Campagna lupia
(Venezia), organizzata dal Vi-
ce delegato franco zorzet, si-
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niscalco d’eccezione con l’ami-
co gianfranco Comelato.
simonetta, la simpatica diret-
trice di sala, moglie di lionel-
lo, e l’intero staff di sala han-
no offerto un servizio degno
della più alta ristorazione,
sottolineato dal plauso corale
finale che gli accademici han-
no tributato loro. il menu pre-
disposto dai siniscalchi con lo
chef stellato, stampato in
un’originale edizione da Co-
melato, è iniziato con una ric-
ca quantità di cicchetti di alta
qualità, accompagnati da un
Prosecco brut della Cantina
Bianca Vigna di san Pietro di
feletto. a tavola, è iniziato
uno show di portate con lo
straordinario spaghettino
freddo con lucerna, mazzan-
colle, salsa di pistacchi di
Bronte. a seguire, dieci auten-
tiche invenzioni che, sotto la
denominazione di “colori del
mare”, costituiscono la ricerca
di accostamenti tra pesci,
molluschi e crostacei con le
più diverse erbe aromatiche:
un trionfo per il palato e per
gli occhi. un’insalata di pesce
mignon, che racchiude in sé i
segreti di un artista unico. il
risotto di canocchie con limo-
ne, acqua di mare e schiuma
di tè al gelsomino in guarni-
zione, fuori dai parametri nor-
mali di cucina: un progredire
nell’innovazione con i piedi
ben piantati nella tradizione
del risotto di mare. lionello
ha trovato al mercato, per il
piatto di pesce, un trancio di
branzino che ha preparato
con succo di molluschi alla
salvia, sesamo tostato, noccio-
le e orto d’inverno: delicatez-
za di sapori e sapiente acco-
stamento di aromi e di colori.
ottimo, in abbinamento, il
sauvignon Blanc del Collio-
Cantina attems di Capriva del
friuli, Collina Cicinis. in attesa
del dessert, una zuppa fredda
di agrumi con finocchio e va-
niglia, di rara delicatezza e
bontà. Per finire: la rinomata
piccola pasticceria di Cera e lo
spettacolo di due giovani cuo-

chi che hanno composto, tra
gli applausi, davanti ai convi-
tati, la millefoglie con crema
al mascarpone e pere. Brindisi
finale con Piemonte Moscato
della Cantina Piero gatti di s.
stefano Belbo-Collina Mon-
cucco, con lo scambio degli
auguri in un clima di affettuo-
sa amicizia. tra i graditi ospi-
ti, il professor guido ruggie-
ro, docente di storia presso
l’università di Miami, che ha
svolto una simpatica e prege-
vole relazione sulla cucina ita-
liana negli usa. 
(ettore Bonalberti)

EMILIA ROMAGNA

BORGO VAL DI TARO 

LA NOTTE DELLE STELLE

Come ogni anno, a conclusio-
ne dell’autunno gastronomi-
co, la delegazione e la Pro lo-
co di Borgo Val di taro, unita-
mente alle autorità locali, i
sindaci di Borgo Val di taro,
di albareto e Compiano, pre-
miano i vincitori dei concorsi
gastronomici e sportivi nel
corso della tradizionale ceri-
monia battezzata, anni fa, “la

notte delle stelle”, una mani-
festazione che quest’anno ce-
lebra 55 anni. l’intento, pro-
mosso dagli organizzatori, è
quello di affermare l’esistenza
di una cucina di qualità che si
avvale di prodotti locali e ge-
nuini, nel rispetto della tradi-
zione, in un contesto di avve-
nimenti sportivi e culturali.
Chi non apprezza i porcini, le
castagne, i mirtilli e i lamponi
del monte Penna, e non di
meno le trote del Boschetto di
albareto e la cacciagione? la
gara, che coinvolge ristoranti,
trattorie, agriturismi e pizze-
rie della valle, comporta la
consegna, ai commensali, di
una scheda su cui esprimere
un voto sulle singole portate,
sui servizi resi dal ristoratore
e sul rapporto qualità-prezzo.
il buon successo della manife-
stazione gastronomica si è ri-
scontrato nella compilazione
di ben 3.500 schede, buon se-
gno di coinvolgimento e par-
tecipazione, il cui scrutinio ha
determinato il conferimento
del primo premio, un fungo
d’oro, alla trattoria “solari” di
Cereseto, nel Comune di Com-
piano. ai posti d’onore, pre-
miati con targhe, l’agrituri-
smo “il girasole”, in località

fornolo-anzola di Bedonia, e
il ristorante “Manubiola”, in
località Bergotto di Berceto.  
nel salone settecentesco del
Palazzo tardiani, sede del-
l’unione dei Comuni delle Val-
li del taro e del Ceno, il dele-
gato spartà ha ringraziato i
vincitori per la capacità di
confezionare, secondo anti-
che ricette tradizionali, piatti
e prodotti del territorio. a
conclusione della serata, è se-
guita la cena di gala presso la
trattoria “solari”, che annove-
ra nel suo curriculum ben 14
funghi d’oro. una menzione
particolare a Paola solari che
da sola porta avanti, con suc-
cesso, la tradizione di fami-
glia. una cucina che oltre ai
menu tipici è riuscita ad inno-
varsi con pietanze originali
che utilizzano erbe e fiori del-
la zona. le pietanze, laute e di
qualità, dagli antipasti alle pa-
ste con funghi e tartufi, dalle
carni alla cacciagione e ai dol-
ci, hanno soddisfatto ampia-
mente i commensali che han-
no condiviso l’assegnazione
del premio. una serata piace-
vole, riprova del successo di
una manifestazione che ha sa-
puto cogliere gli aspetti costi-
tutivi del suo fondatore, Ca-
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millo del Maestro, fondatore
della delegazione, e che, in
un percorso di crescita, ha sa-
puto tenere fede alla tradizio-
ne senza sconvolgerne l’essen-
za. (giovanni spartà) 

IMOLA

LA DIDATTICA 
ENTRA IN FATTORIA 

nella zona pedecollinare ro-
magnola, la braciola di castra-
to ha sempre avuto ottima ac-
coglienza. e i terreni calanchi-
vi o le radure a scarsissimo
reddito venivano destinati a
pascolo per le pecore, ricavan-
done preziosi agnelli. C’è chi,
come la fattoria didattica ro-
magnola, ha privilegiato la
razza bergamasca allevando
“agnelloni” in modo tale da
evitarne la castrazione, pur
arrivando a mettere in tavola
delle buone carni frollate di
“castrato”, prive di quell’odore
non sempre gradito. 
siamo a imola, in un’enclave
agricola ai bordi del circuito
iridato dei tre Monti, dove la
famiglia gentilini, una decina
d’anni fa, ha impresso una
svolta all’impegno agricolo,
sviluppando una serie di atti-
vità didattiche legate al “fac-
cio e imparo”, ad uso dei
bambini dalla scuola d’infan-
zia fino alle medie inferiori.
tutto ruota attorno ad un per-
corso che, limitandoci ad al-
cuni esempi, va dalla macina-
zione al setaccio del grano,
dimostrando che “nulla si
butta via”, o dal latte al for-
maggio e al siero utilizzato
nell’alimentazione dei suini.
Poi c’è la preparazione dei
crescioni alle erbe con il roso-
laccio o delle salsicce con le
carni di maiale, per far com-
prendere come nasce il nostro
mangiare.
e per fare un tuffo nel passa-
to, tra bovini, suini, ovini, e
l’asina Mina, amatissima dai
bambini che a turno vi salta-
no in groppa, o girovagando

tra cavoli, verze, radicchi o ci-
pollotti, la Consulta della de-
legazione ha scelto questi luo-
ghi per trascorrere alcune ore
a contatto con la natura, ap-
prodando poi ad una grande
tavola, espressione della terra
circostante. e così, via ai cro-
stini con friggione, salsiccia,
squacquerone, polenta, crema
fritta, sfojalorda condita con
prosciutto, grigliata di mora
romagnola con salsiccia, co-
stola, pancetta, braciole, ca-
strato di pecora bergamasca,
verdure alla griglia, insalata
“pazzerella”, latte alla porto-
ghese e ravioli. insomma, non
è mancata la prova “provata”
che chi sale nella fattoria po-
trà sperimentare da vicino la
miglior cultura che nasce e sa-
le dalla terra. e questo grazie
alla magnifica coppia di an-
drea e fabiola.
(antonio gaddoni) 

TOSCANA

GARFAGNANA -VAL DI SERCHIO

UN CONCORSO PER 
VALORIZZARE LA PECORA
BIANCA GARFAGNINA

la delegazione, nel corso di
un pranzo di gala, ha premia-
to gli allievi dell’ipssar “fra-
telli Pieroni” di Barga, che
avevano partecipato al con-
corso dedicato a “garfagnana
a chilometro zero: valorizza-
zione del prodotto tipico, la
pecora bianca garfagnina”.
alla presenza di specialisti del
settore della ristorazione, di
amministratori locali e pro-
vinciali e del Coordinatore
territoriale, è stato servito un
pranzo con le tre portate vin-
citrici, a base di pecora bian-
ca, oltre ad altre specialità
della tradizione garfagnina,
come la polenta “formenton
ottofile”, la farina di casta-
gne, la ricotta e il pecorino di
origine specifica, i vari insac-
cati quali la “mondiola” e il
“biroldo” già premiati con il

premio Villani da parte del-
l’accademia.
il concorso si era material-
mente concluso nella scorsa
primavera e in quella occasio-
ne le tre terne vincitrici, con
la collaborazione di tutte le
squadre di cucina e di sala,
hanno fornito una prestazione
eccellente, sia nel servizio sia
nella qualità dei piatti. 

VALDARNO FIORENTINO

MENU ALTOATESINO

Continua la tradizione della
delegazione di far conoscere
e provare i piatti delle festività
natalizie delle varie regioni
d’italia. Quest’anno è stato
scelto l’alto adige, con un me-
nu tipico, consigliato dall’ami-
ca isabella Beretta, Vice dele-
gata di Bolzano. tutti i pro-
dotti, dalle carni ai vini, sono
stati acquistati dagli accade-
mici a terlano, paesino a po-
chi chilometri da Bolzano,
sulla strada per Merano, nel
rispetto delle tradizioni ga-
stronomiche locali. la fami-
glia nocentini, che attualmen-
te gestisce l’“antica taverna
Casagrande”, ristorante nel
centro storico di figline Val-
darno (l’antica Villa dei conti
serristori), dove ha avuto luo-
go la cena degli auguri, ha poi
saputo ben interpretare e rea-
lizzare i piatti secondo la tra-
dizione altoatesina, pur non
essendo certamente abituata

a quelle ricette. la cena è per-
fettamente riuscita, dagli anti-
pasti, accompagnati da uno
splendido Mu ̈ller thurgau, ai
canederli di formaggio e di
spinaci al burro fuso, al piatto
forte: carré di maiale affumi-
cato, con patate bollite al
prezzemolo; salsiccia casalin-
ga (hauswürst) con senape e
crauti (sauerkraut) e caneder-
lo allo speck bollito. Come
dolce, il classico strudel di
mele e un assaggio di zelten,
il tipico dolce speziato (un po’
simile al nostro panforte) ca-
ratteristico del territorio e del
periodo natalizio. ad accom-
pagnare questi “robusti” piat-
ti, un eccellente lagrein 2012
riserva. la serata è stata in-
trodotta dal delegato, che ha
brevemente ricordato gli even-
ti dell’anno e illustrato quelli
che saranno i momenti salien-
ti della delegazione per il
2015. dopo una breve spiega-
zione sui piatti, accompagna-
ta da schede esplicative alle-
gate ad ogni menu, la cena si
è svolta in un clima di convi-
vialità e rilassatezza, grazie
anche alla presenza di alcuni
ospiti, nonché del delegato
del Mugello adriano Borgioli
e dell’accademica, sempre del
Mugello, emanuela Cafulli. al
termine della serata, sono sta-
ti distribuiti dalla segretaria e
Consultore antonella Bizzarri
i “regalini” per gli accademici.
una foto di gruppo ha corona-
to l’evento. è stata poi ringra-
ziata, dal delegato ruggero
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larco, la famiglia nocentini per
l’organizzazione della bella se-
rata, con la consegna della ve-
trofania dell’accademia e con
un presente personalizzato del-
la delegazione. 
(ruggero larco)

VALDICHIANA-
VALDORCIA SUD

IN RICORDO DI 
FRANCO TAGLIAPIETRA 

la riunione conviviale degli
auguri è stata come sempre
dedicata alla solidarietà, e
l’ospitalità di spineto ha per-
messo di sostenere asso, l’as-
sociazione che promuove la
ricerca in oncologia, a cura
del dottor sergio Crispino e si-
gnora. la relazione dal titolo
“la cucina dei conventi” è sta-
ta sapientemente tenuta dalla
dottoressa francesca allegri,
che ha tracciato un profilo
storico, religioso, nutrizionale
e gastronomico del periodo
benedettino. il menu, orienta-
to per l’occasione, è stato ela-
borato da franco tagliapietra
e sua moglie Marilisa. aperiti-
vo con frittura di zucca, topi-

nambur, salsina di alici; chif-
ferini, crostini caldi con lardo
di spineto, crostini di caccia,
patè di ceci al rosmarino. a ta-
vola: spuma tiepida di zucca e
pancetta croccante, cardo
gobbo gratinato; zuppa di fa-
gioli e cavolo nero con le fette
di pane; bollito della festa con
salsa pearà, mostarda, salsa
verde, purè di patata e cico-
ria; consommé allo zenzero;
necci di ricotta, panettone e
pandoro con crema chantilly
all’arancia. i vini: ribolla spu-
mantizzata Perusini; féchy
réserve du Moulin 2013 J d
Vautier; nebbiolo d’alba rabi-
no; Vino liquoroso dei giorni
di festa abbazia di spineto.
Purtroppo, alcuni giorni do-
po, franco tagliapietra, dele-
gato onorario, fondatore e
anima della delegazione, ci
ha lasciati. al delegato e agli
accademici resterà, come
esempio, il ricordo della sua
personalità, la passione, la
competenza, il saper fare,
l’esperienza. ora nessun indu-
gio, nessuna incertezza nel
proseguire il solco sapiente-
mente tracciato da franco,
guardando al futuro con cu-
riosità, ricerca, interesse e

partecipazione, con lo spirito
di amicizia e collaborazione
che il cibo riesce sempre a
darci. (giorgio Ciacci)

MARCHE

MACERATA

ULIASSI TRA I VINCITORI
DEL PREMIO “PERINI”

si è svolta, nella sala di giun-
ta del Comune di Civitanova,
la consegna dei premi “Peri-
ni”, con cui, ogni anno, le de-
legazioni delle Marche non
solo vogliono ricordare la fi-
gura del compianto Coordina-
tore Vincenzo Perini, ma an-
che valorizzare quei ristoranti
che si sono distinti nel prepa-
rare i piatti di pesce e soprat-
tutto “i brodetti” della costa
marchigiana. è compito delle
singole delegazioni segnalare
un ristorante per ciascuna del-
le cinque province. la manife-
stazione è giunta alla sua no-
na edizione e ogni anno cre-
sce di importanza per la seve-
rità e lo scrupolo con cui ven-
gono selezionati i ristoranti
migliori. Così quest’anno, tra i

premiati, c’era anche il cele-
bre “uliassi” di senigallia, per
la provincia di ancona. gli al-
tri ristoranti che hanno avuto
il premio 2014 sono stati: “la
rotonda” di Porto s. elpidio
per la provincia di fermo, “la
taverna dei pescatori” di fano
per la provincia di Pesaro,
“Puerto Baloo” di s. Benedet-
to del tronto per la provincia
di ascoli e “dario” di Porto
recanati per la provincia di
Macerata.
il sindaco di Civitanova, tom-
maso Claudio Corvatta, dopo
aver ricordato la figura di Pe-
rini, ha sottolineato che la ri-
storazione deve puntare in-
nanzitutto alla qualità e al ri-
spetto delle tradizioni se vuo-
le vincere la sfida della con-
correnza, ma soprattutto far sì
che il turista di passaggio o
anche quello stagionale ritor-
ni durante l’anno per gustare i
piatti che lo hanno “suggestio-
nato” più di altri.
il Coordinatore territoriale,
Mauro Magagnini, ha messo
in evidenza l’importanza di un
premio con cui si intende far
conoscere ai consumatori quei
ristoranti che riescono a por-
tare avanti la bandiera della
tradizione riscoprendo e valo-
rizzando i piatti tipici e, in par-
ticolare, il classico brodetto.
infine, il delegato onorario di
Pesaro, Corrado Piccinetti,
membro del Centro studi
“franco Marenghi”, ha sottoli-
neato la grande passione che
Perini nutriva per i prodotti
del territorio, per la qualità
dei piatti della tradizione, per
la storia della gastronomia.
Piccinetti ha poi svolto una
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dotta relazione sul pesce in
adriatico, evidenziandone i
pregi, le caratteristiche e le
differenze organolettiche do-
vute alla diversa alimentazio-
ne che trova nei fondali. 
(ugo Bellesi)

LA TRANSUMANZA 
E LA RICETTA CONTRO 
LA MALARIA

l’accademico italo trapè, che
si era assunto l’onere e l’onore
di dedicare una riunione con-
viviale alla transumanza, ha
esordito recitando la nota
poesia di d’annunzio. ha rie-
vocato, inoltre, la vita dei pa-
stori marchigiani, che dai si-
billini scendevano a valle ver-
so le pianure delle Marche a
ridosso dell’adriatico (come i
pastori d’abruzzo) ma, dal
1500 in poi, verso il lazio e la
Maremma. Per il cibo quoti-
diano disponevano di un chilo
di pane al giorno e di un quar-
to di litro di olio alla settima-
na. la colazione del mattino
era la più ricca. Potevano es-
serci l’acquacotta, la polenta o
la minestra, ma più spesso la
ricotta fresca. il pranzo era
frugalissimo: un pezzo di pa-
ne secco e, a volte, una salsic-
cia. a cena ancora ricotta e un
po’ di pasta. il formaggio non
c’era quasi mai. oltre agli
agnelli, il pecorino era il pro-
dotto più ricercato dal merca-
to, per cui si preferiva vender-
lo tutto. altri piatti della civil-

tà pastorale sono la pezzata, il
pipicchiotto, il fruscè d’agnel-
lo, le coppiette e le mozzarel-
le. l’accademica simonetta
Varnelli ha ricordato la signo-
ra adele Bartolomei, moglie
di girolamo Varnelli, fondato-
re della distilleria omonima,
che nel 1800 aveva un’azien-
da agricola ricca di numerosi
capi di ovini. ogni anno i suoi
pastori affrontavano la tran-
sumanza in territori paludosi
che provocavano le febbri ma-
lariche. fu allora che Varnelli
pensò di creare un medica-
mento che preservasse i pa-
stori da tali febbri. Mise a
punto, nel 1868, l’amaro si-
billa, sulla cui etichetta era
scritto “antifebbrile e antima-
larico”: aveva composto la ri-
cetta con molta china (il chi-
nino cura la malaria) e molta
genziana lutea (antifebbrile
oltre che amaro-tonica) ag-
giungendo chiodi di garofano
e cannella (con effetto carmi-
nativo), cortecce d’arancia
(ricche di aroma), sali mine-
rali e miele. Con il tempo
quell’amaro ha perso la sua
destinazione terapeutica e og-
gi è impiegato sia come aperi-
tivo sia come digestivo. Var-
nelli si occupò anche di mi-
gliorare la qualità del formag-
gio prodotto, tanto che nel
1888 vinse a Montebelluna un
ambito premio presentando il
suo “pecorino vissano”. della

transumanza delle greggi dei
coniugi Varnelli restano alcu-
ni interessanti documenti a te-
stimonianza anche che spes-
so, tra i pastori, si notava un
grado di istruzione superiore
a quella dei mezzadri tanto
che, mentre custodivano il
gregge, si dedicavano alla let-
tura di qualche libro. tra que-
sti, un anonimo pastore di Vis-
so, che ha composto, nel
1600, il poema dedicato a La
battaglia del Pian Perduto,
combattuta tra norcia e Visso
nel 1522, per una contesa sui
diritti di pascolo in un territo-
rio di confine. (u. B.)

ABRUZZO

TERAMO

NATALE CON I TEMPLARI

una splendida ed elegante
cornice, il relais ristorante
“Corte dei tini” di Villa Voma-
no, è stata scelta per la festa
degli auguri, organizzata dal

delegato roberto ripani. il ti-
tolare, per tutti, tonino, ha
accolto accademici e numero-
si ospiti con uno splendido
buffet di benvenuto, ricco di
sfiziosità calde e fredde. dopo
il saluto agli accademici e agli
ospiti, è seguito il momento,
sempre solenne, della presen-
tazione della nuova accade-
mica laura Palandrani. 
Prima della riunione convivia-
le, il delegato onorario, luigi
Marini, ha presentato l’ospite
della serata, il dottor france-
sco franceschi, medico del
Policlinico gemelli di roma,
che ha trattato l’argomento:
“la dieta dei templari come
segreto di longevità”. un ex-
cursus sulla storia dei templa-
ri, dalla loro nascita a difesa
della cristianità contro le in-
vasioni musulmane, all’inter-
pretazione dei segni e dei sim-
boli, per arrivare alla partico-
larità della loro dieta, che ne
ha garantito la longevità. 
in altre parole, i templari sa-
rebbero stati antesignani in-
consapevoli dell’importanza
di alcuni macrobioti intestina-
li per combattere l’obesità e le
malattie metaboliche. riferi-
menti astrologici, simbologie
allegoriche di antichi dipinti,
magi e stelle comete sono stati
parte di questo intervento che
ha conquistato la platea.
è quindi iniziata la cena, con
un menu rigorosamente im-
prontato sulla tradizione: il
classico brodo di cardo con
pallottine e frittatine ha ben
aperto gli stomaci degli invita-
ti; a seguire, sono stati serviti
gustosi maltagliati di polenta
ai funghi porcini e pomodoro
fresco, dal delicato sapore.
Per secondo, spalla di maiale
al forno con un contorno di
patate “alla contadina”, a
grossi tocchi e cotte al forno.
alla fine, in barba ai templari
e alle rigorose norme della sa-
na alimentazione, sono stati
serviti la classica pizza dolce
“montoriese” con una varian-
te: uno strato di marmellata
d’uva e uno di crema di man-
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dorle, al posto della cioccola-
ta, presente, invece, nella tipi-
ca pizza dolce teramana, e i
dolci natalizi tradizionali del
teramano: calcionetti, pepa-
telli, sfogliatelle d’uva, bocco-
notti.
il classico brindisi e lo scam-
bio degli auguri hanno con-
cluso la serata davvero specia-
le. (Claudio d’archivio)

CAMPANIA

SALERNO

NEL PAESE DELLE ALICI

anche quest’anno, per la riu-
nione conviviale degli auguri,
gli accademici sono tornati a
Cetara, un paesino particolar-
mente accogliente, in questo
periodo, per gli sfiziosi ad-
dobbi natalizi. la serata è sta-
ta caratterizzata dalla presen-
za di numerosi accademici e
ospiti, nonché dalla gradita
partecipazione del delegato
del Pollino-Policastro, anto-
nio Masella. Come al solito,
franco tammaro, titolare del
ristorante “san Pietro”, ha de-
liziato i commensali con gli
antipasti (panzanella, frittura
di alici e insalata di mare); un
risotto alla pescatora; il pesca-
to del giorno con verdure e
patate; per finire con i dolci:

pastiera di grano scomposta, e
dolci natalizi, il tutto innaffia-
to con vino bianco “la Vela”
dell’azienda Conti serristori
di Poggibonsi. servizio eccel-
lente, ottimo rapporto quali-
tà-prezzo. a fine serata, il de-
legato, nel rivolgere gli auguri
per le festività, ha consegna-
to, agli intervenuti, un perso-
nale omaggio in ceramica e, al
titolare del locale, il libro La
cucina del riso. 
(giuseppe anastasio)

GITA FUORI PORTA

la delegazione, per rendere
sempre più interessanti gli in-
contri accademici, ha parteci-
pato ad un’iniziativa degli ami-
ci della “Confraternita Cacio e
Vino” con i quali ha trascorso
un’intera giornata in assoluta
tranquillità, in un’atmosfera di
coinvolgimento e cordialità. il
programma prevedeva un giro
per le stradine di Castellabate,
accogliente cittadina cilenta-
na. un piacevole momento è
stata la visita dell’interessante
castello dell’abate e, a seguire,
una capatina a fornelli Cilen-
to, presso l’azienda dolciaria
“M. greco”.
il tour si è concluso al ristoran-
te “i due fratelli” di s. Maria
di Castellabate, dove il simpa-
tico proprietario, domenico di

Pace, ha deliziato gli accade-
mici con: antipasto mediterra-
neo; tortino di baccalà e pata-
te; risotto alla pescatora; pe-
scato del giorno con contorno;
babà alla crema. la cucina e il
servizio sono stati impeccabili,
come pure giusto il rapporto
qualità-prezzo.
tutti i partecipanti hanno
espresso vivo compiacimento
per la buona riuscita dell’ini-
ziativa. (g. a.)

PUGLIA

MANDURIA 

IN UN’ANTICA MASSERIA

l’evento dello scambio degli
auguri si è svolto, ancora una
volta, presso una vecchia mas-
seria ristrutturata, la “Masse-
ria Bagnara” di alessandro
Pagano, visitata già qualche
anno fa dalla delegazione, un
paio di mesi dopo la sua inau-
gurazione e diventata, nel
frattempo, un noto e afferma-
to resort, conosciuto e apprez-
zato anche fuori dei confini
regionali. la ristrutturazione
di antiche masserie dà ad esse
una nuova vita: non sono più
la sede di un piccolo borgo in-
dirizzato alla coltivazione dei
terreni circostanti, ma diven-
tano dimore prestigiose o at-
trezzatissimi resort, cui è ge-
neralmente annesso un noto
ristorante. Questo è quanto è
accaduto alla “Masseria Ba-
gnara” e, c’è da aggiungere,
con un ottimo risultato! 
un giusto numero di parteci-
panti ha consentito di avere
l’intero ristorante dedicato al-
la delegazione e l’ormai col-
laudata organizzazione del re-
sort ha garantito il successo
dell’evento. apprezzato l’ape-
ritivo, leggero ma stuzzicante,
basato su pettole, fritti di ver-
dure in pastella e di altro ge-
nere, serviti appena fatti e in-
naffiati da bollicine bianche e
rosate. una volta a tavola, do-
po un breve intervento del de-

legato riguardante lo stato
della delegazione e gli obietti-
vi del prossimo anno, il sim-
posiarca, l’accademico Bruno
garofano, ha illustrato il me-
nu e si è soffermato sui vini
selezionati, aggiungendo in
proposito qualche considera-
zione storica e tecnica.
il menu prevedeva: f lan al
parmigiano con stracciatella
di bufala e pera cotta al Primi-
tivo; carré di vitello con cacio-
cavallo e caramella di verdure
croccanti in pasta fillo; ciocco-
morbido su crema inglese e
carpaccio di ananas. in abbi-
namento, i vini: falanghina
brut e aglianico brut rosé del-
le Cantine Capoforte; negra-
maro Morgicchio delle Canti-
ne tormaresca. 
al termine della cena, è stato
distribuito, in ricordo della se-
rata e come buon augurio per
l’anno nuovo, un piccolo pre-
sepe in ceramica di un presti-
gioso laboratorio di grotta-
glie.
(arcangelo gabriele liguori) 

CALABRIA

REGGIO CALABRIA

VISITA AI BRONZI DI RIACE 

la delegazione reggina ha ac-
colto gli amici accademici del-
la delegazione di Pisa, che, at-
tratti da un’idea del delegato
franco Milli, hanno voluto vi-
sitare le bellezze paesaggisti-
che e le tipicità culinarie della
Calabria. il gruppo numeroso,
anche per la presenza dei de-
legati Marinella Curre Capo-
ruscio di la spezia, gianemi-
lio franchini di Maremma-
grosseto, anna ricci di Versi-
lia storica, si è ritrovato da-
vanti al Museo nazionale, do-
ve è stata predisposta una vi-
sita guidata ai “Bronzi di ria-
ce”, magistralmente descritti
dal dottor giacomo oliva, di-
rettore artistico del museo,
nonché alla celebre “testa del
filosofo” e alle terrecotte lo-
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cresi. Visita anche alla restau-
rata Basilica Cattedrale di
reggio Calabria e al vicino
mercatino domenicale delle
specialità agroalimentari del
territorio, fra le quali le gusto-
se anone (frutto tropicale de-
licatissimo, introdotto da cir-
ca un secolo in una ristretta
area della provincia di reggio
Calabria), il miele di f iori
d’arancio e l’aromatico origa-
no della caldissima area joni-
ca reggina. a seguire, una
passeggiata sul lungomare,
tra la cornice di giganteschi fi-
cus magnolia e di palme, lun-
go il percorso per raggiungere
il ristorante “Étoile”, dove la
delegata Cettina Princi lupini
ha organizzato la riunione
conviviale di benvenuto. dopo
il Prosecco, le crespelle natali-
zie con acciughe e pomodori-
ni secchi, è seguito il buffet di
antipasti: parmigiana di pesce
spada, alici a beccafico, invol-
tini di spatola, bocconi di ma-
re, gambero di Mazara crudo,
stocco ad insalata, frittelle di
stocco, moscardini, ventricelli
di stocco, fragaglia in tempu-
ra, polpo alla luciana, involti-
ni di spada alla messinese,
bresaola di polpo, carpaccio
di pesce spada e di tonno, bac-
calà in pastella fritto, polpetti-
ne di melanzane, frittelle di
fiori di zucca e gamberi, cozze
gratinate, tortino di spada. al
tavolo, sono stati serviti: zup-
pa di fagioli con cozze e ver-
dure, fusilli napoletani al sugo
di totano, cernia bianca al va-
pore con purè di patate, anelli
di calamari in tempura “a pas-
saggio”, insalata di lattuga
iceberg, mela verde e mandor-
le tostate. infine, la coppa di
gelato “crema reggina”. i vini:

vino bianco igt “5 generazio-
ni” 2013, tramontana-gallico
(rC); vino rosso igt “i due
Mari” 2011. 
alla fine del pranzo, lo scam-
bio di doni fra le delegazioni,
e un breve intervento del di-
rettore del Centro studi terri-
toriale della Calabria, Michele
salazar. la delegata ha poi
accompagnato gli ospiti a visi-
tare, al tramonto, la bella scil-
la e, infine, li ha accolti, nel
tardo pomeriggio, a casa sua
per un graditissimo relax. la
promessa di un incontro in
toscana ha concluso la bellis-
sima giornata.
(roberto Cuzzocrea)

SICILIA

CEFALÙ 

TRA I FILARI DELL’ABBAZIA 

nel 1282, Pietro d’aragona di-
spose, per le popolazioni delle
Madonie, oltre agli usuali ver-
samenti in denaro, anche con-
tributi in natura. alle Petralie,
Collesano, Caltavuturo, Poliz-
zi, ganci, geraci e san Mauro
venne imposta la fornitura di
frumento, orzo, bovini, suini,
ovini. alla sola Cefalù venne ri-
chiesta la donazione di vino, ri-
conoscendo, per quel territo-
rio, una vocazione colturale
diffusa già a partire dal secon-
do millennio a.C., quando l’ali-
mento vino era considerato do-
no del dio dioniso da non bere
mai da soli ma in simposio,
momento di riflessione politi-
ca, filosofica e poetica coordi-
nato dal simposiarca. 
la coltivazione della vite nel
territorio cefaludese, in effetti,
era ripresa con rinnovato vigo-
re dopo la cacciata degli arabi.
ne fanno fede i casali come,
per esempio, l’abbazia san-
t’anastasia, fondata ad opera
di ruggero d’altavilla, nel Xii
secolo, rinomata per la produ-
zione di vino di pregio. abban-
donata dall’ordine dei Bene-
dettini cui era stata affidata, si

avviò verso un declino conti-
nuo fin quasi al secolo scorso,
quando una nuova imprendito-
rialità, con un accurato lavoro
di restauro delle antiche strut-
ture, ha creato un raffinato in-
sediamento, integrato nell’am-
biente naturale e nella macchia
mediterranea. è questo il sito
visitato dalla delegazione. 
durante la visita, l’agronomo
dottor Campisi ha illustrato,
sul campo, le tecniche di colti-
vazione biologica e biodina-
mica adottate dall’azienda,
come la piantumazione di le-
guminose i cui tubercoli, svi-
luppando batteri, f issano
l’azoto, o, ancora, l’inserimen-
to, tra un filare e l’altro, di
“corna di bue” ripiene di leta-
me per agevolare la crescita di
radici sane, capaci di suggere
con efficacia le sostanze nutri-
tive del suolo. è stato illustra-
to come, da uno spazio di po-
che decine di ettari, in un si-
stema biologico-biodinamico
ritenuto unico per caratteristi-
che e tipicità, da pochi grappoli
per ceppo, senza l’ausilio di lie-
viti selezionati, enzimi e chiari-
ficanti, nascano vini, chiamati
con orgoglio “sens(i)nverso”,
che esprimono i sapori del ter-
ritorio e i saperi di grandi eno-
logi come giacomo tachis e
riccardo Cotarella. l’elevato li-
vello qualitativo è stato certifi-
cato dagli accademici durante
apprezzate libagioni. la visita,
infine, è stata l’occasione per
una riflessione sui casali e sulle
masserie, sollecitata dalla dot-
ta relazione sviluppata, sull’ar-
gomento, dall’architetto adria-
na Chirco di italia nostra. 
(Maddalena ficano, 
nicola nocilla)

RAGUSA

UNA PRODUTTRICE DI VINI
APPREZZATA NEL MONDO

la serata degli auguri è stata
allietata dalla presenza della
giovanissima viticultrice arian-
na occhipinti, reduce dal pre-

stigioso riconoscimento dei
tre bicchieri al suo frappato e
dalla stampa del libro Natural
woman, dedicato alla sua
esperienza nel mondo del vi-
no. Presentata dal delegato
Vittorio sartorio, la occhipin-
ti ha ripercorso le tappe che,
anno dopo anno, l’hanno por-
tata a essere una delle produt-
trici di vino naturale migliori
al mondo. iniziando da quan-
do, sedicenne, seguì lo zio (af-
fermato produttore di vino e
contitolare della Cos) al Vini-
taly, fino all’inizio della sua
avventura, nel 2004, con un
ettaro di vigneto. oggi condu-
ce un’azienda trenta volte più
grande e si occupa della ge-
stione dei vigneti, della pro-
duzione in cantina e della
commercializzazione del pro-
dotto. le sue gioie più grandi:
fare un lavoro che ama e la af-
fascina; aver creato una realtà
produttiva che dà lavoro e be-
nessere al “suo” territorio; es-
sere rientrata in sicilia. al ter-
mine del brillante e seguito
intervento, il Consigliere di
Presidenza Mario ursino le ha
consegnato il libro La cucina
del riso, complimentandosi
per i prestigiosi traguardi rag-
giunti in così breve tempo. 
(Vittorio sartorio)

SIRACUSA

CONCLUSO IL PROGETTO 
“TRA LIBRI E FORNELLI”  

sottotitolo del progetto, che il
iV istituto “giovanni Verga” di
siracusa ha messo in cantiere
nell’ambito degli interventi di
educazione permanente fi-
nanziati dall’assessorato re-
gionale ai Beni Culturali e del-
l’identità siciliana: “alla sco-
perta dei gusti e dei sapori del
territorio siracusano. il Mo-
scato e la mandorla, risorse da
riscoprire e valorizzare”. la
particolarità del progetto,
ideato e coordinato dall’inse-
gnante lucia Barbiera, è stata
la partecipazione di bambini
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dell’ultimo anno della scuola
dell’infanzia e dei loro genito-
ri, coinvolti, assieme, in labo-
ratori di scoperta delle tradi-
zioni enogastronomiche del
territorio e di educazione ali-
mentare. i partecipanti sono
stati guidati dai docenti del-
l’istituto Maria Bongiovanni,
Pina Coppola, Paola fusco e
angelica romano e da impor-
tanti esperti alla scoperta del
valore storico e culturale dei
due prodotti gastronomici ti-
pici della tradizione siciliana.
Primo partner di quest’avven-
tura è stata la delegazione di
siracusa, il cui delegato ange-
lo tamburini ha sviluppato un
percorso formativo diretto al-
la scoperta delle regole della
buona alimentazione. “i pro-
blemi cominciano quando in
famiglia si smette di cucinare
e di mangiare tutti insieme”-
ha esordito tamburini - “per-
ché stare a tavola è certamen-
te un piacere fisico, ma anche
un momento nel quale ci si ri-
trova, si comunica e ci si con-
fronta: un momento impor-
tante di crescita”. a seguire,
l’accademica Caterina scia-
labba, dirigente dietista del-
l’ospedale “umberto i” di si-
racusa, ha intrattenuto su
“educazione alimentare a…
piccoli passi”. in altra data,
l’accademico Vincenzo gan-
dolfo ha accompagnato picco-

li allievi e genitori nella visita
guidata delle cantine della
propria azienda: un percorso
volto alla scoperta della “ma-
gia” del Moscato di siracusa.
ancora in altra data, Carmelo
Brancato, maestro pasticciere,
ha guidato i partecipanti in un
laboratorio di lavorazione del-
la pasta di mandorla. le sue
mani e la sua affabilità hanno
conquistato grandi e piccoli,
che hanno realizzato dolci di
mandorla. nella visita guidata
dei laboratori della pasticce-
ria Brancato, infine, gli alunni
hanno osservato i processi di
lavorazione artigianale e tra-
dizionale del torrone e delle
paste di mandorla. l’interven-
to di Paolo uccello, formatore
del Museo civico dell’emi-
grante e delle tradizioni popo-
lari di Canicattini-Bagni, ha
chiuso la vivace avventura
con storie, miti e filastrocche
dialettali sulla vite. il video
conclusivo, prodotto da Peppe
Migliara, ha, infine, offerto
l’opportunità di “rivedersi a
lavoro”, condividendo ogni
momento del progetto. 
(angelo tamburini)

USANZE TIPICHE NATALIZIE

l’incontro degli auguri ha
avuto luogo nell’elegante cor-
nice del ristorante “eduardo”
dell’hotel “Parco delle fonta-
ne”. il delegato angelo tam-
burini ha accolto gli accade-
mici e i graditi ospiti, all’ape-

ritivo, con un brindisi augura-
le e il tagliere del territorio si-
racusano, imbandito con ela-
borazioni gastronomiche del-
lo chef Vincenzo lunetta, con
l’utilizzo delle pregiate eccel-
lenze gastronomiche di sira-
cusa, tra cui: formaggi di ca-
pra con miele ibleo e marmel-
lata di ciliegino, crocchette di
patata di siracusa, tocchetti di
pani conditi e speziati con ex-
travergine di tonda iblea.  
un breve messaggio di benve-
nuto del delegato al Consi-
gliere di Presidenza Mario ur-
sino, alla delegata di Caltagi-
rone gaetana Bartoli gravina,
al delegato di enna ugo ser-
ra, e al Proboviro francesco
rapisarda. a seguire, il confe-
rimento del piatto d’argento a
ursino e all’accademico Vin-
cenzo gandolfo, per aver con-
tribuito alla diffusione delle
tipicità territoriali presso le
nuove generazioni, collabo-
rando, in maniera fattiva e
concreta, al progetto “tra libri
e fornelli”. il professor Paolo
giansiracusa, docente dell’ac-
cademia di Belle arti di Cata-
nia e Consigliere inda, ha
svolto l’intervento culturale
sul tema: “festoni di frutta e
fiori nella tradizione del nata-
le”, durante il quale ha fatto
riferimento alle decorazioni
natalizie allestite, in epoca
passata, proprio con i prodotti
della campagna. il delegato
tamburini ha ringraziato gian-
siracusa, facendogli dono della
pubblicazione accademica I
Menu del Quirinale. a seguire,
è stato servito il pranzo, con
impeccabile sollecitudine e at-
tenzione e tutte le pietanze
hanno riscontrato unanime
apprezzamento per la confe-
zione e l’artistica presentazio-
ne. ha curato la regia del-
l’evento e l’allestimento del
tavolo imperiale il maestro
Peppe giuffré, chef conosciu-
to in tutto il mondo, che ha ri-
cevuto dal delegato, assieme
al maestro di cucina Vincenzo
lunetta, il guidoncino accade-
mico. (a.t.)

UNGHERIA

BUDAPEST

GALA DEGLI AUGURI 

Come è consuetudine ormai da
qualche anno, la delegazione
ha organizzato la riunione con-
viviale degli auguri presso il più
prestigioso hotel di Budapest: il
“four seasons gresham Pala-
ce”. l’occasione, che ha visto
una nutrita partecipazione di
accademici e ospiti, contraddi-
stinta per la particolare elegan-
za, è stata allietata dalla pre-
senza di s.e. il nunzio apostoli-
co di Budapest alberto Bottari
de Castello, accademico onora-
rio, che ha ricordato come la fe-
sta del santo natale sia un uni-
versale messaggio di luce non
solo nelle strade ma anche nei
cuori e ha impartito la sua apo-
stolica benedizione con un
buon augurio in questi compli-
cati momenti. 
la scelta della sede è stata par-
ticolarmente appropriata an-
che per il sontuoso allestimen-
to sia nella hall dell’hotel, dove
è stato preparato un gioioso e
ben augurante mercatino di
natale, sia nelle sale del mez-
zanino, riccamente addobbate,
dove si è svolta la riunione
conviviale, in un clima natali-
zio. un particolare ringrazia-
mento va all’accademica Car-
men gaetani aronica che ha
fattivamente collaborato per la
buona riuscita della serata,
nella scelta e nel confeziona-
mento dei regalini. il menu è
stato concordato tra il delega-
to, anche simposiarca, e l’exe-
cutive chef leonardo di Cle-
mente: canapè (tartare di

EUROPA
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manzo, foie gras con marmel-
lata di albicocche, mozzarelli-
ne affumicate croccanti su po-
modorino infornato) con an-
tech tradition brut (limoges);
duo di salmone affumicato con
mele alla mostarda di Cremo-
na e chips di riso Venere; ra-
violo di melanzane arrostite
con guazzetto di baccalà e ca-
lamari, su passata di cime di
rapa e peperone crusco, fur-
mint tokaj (sauska); filetto di
branzino con gamberi alla sal-
via su tortino di patate tartufa-
te, carciofi e funghi cardoncel-
li, in abbinamento al rosso di
Montalcino 2009 (Castello
Banfi); sorbetto al frutto della
passione con salsa al mango;
cremoso al cioccolato con gela-
to al panettone con rheingold
2005 (Villatolnay, Csobánc).
l’eccellenza nella preparazio-
ne e nella presentazione dei
piatti, i vini abbinati e il servi-
zio impeccabile sono stati tut-
ti all’altezza della fama di cui
gode la prestigiosa catena di
hotel. l’evento si è concluso in
un clima di massima soddisfa-
zione e un caloroso applauso
ha festeggiato lo chef di Cle-
mente al quale sono state con-
segnate alcune recenti pubbli-
cazioni accademiche.
(alberto tibaldi)

ISRAELE

TEL AVIV

NELLA SPERANZA DI UN 
NUOVO ANNO MIGLIORE

la cena degli auguri si è svol-
ta nella residenza del delega-
to ever Cohen, alla presenza
di accademici e ospiti, tra cui

quattro ambasciatori. dopo il
saluto del delegato, nel corso
della serata hanno svolto due
brevi, significativi interventi la
consorte dell’ambasciatore del
Belgio in israele, Catherine
Cornet d’elzius e la dottoressa
angela lazar.
il ricco menu comprendeva:
crostini neri toscani, crostini
al tartufo, bruschettine; lasa-
gne, gnocchetti al gorgonzola,
gnocchetti al pomodoro e ba-
silico, sformato di spinaci,
melanzane alla parmigiana,
pennette alla puttanesca; stra-
cotto con funghi, pollo con i
peperoni, insalata di riso, pe-
peronata, pisellini e insalata
croccante con sedano, mela e
noci; tiramisù, mousse al cioc-
colato, pandoro con crema. i
vini: spumante Cartizze di Val-
dobiadene, Chianti classico
ruffino, Primitivo delle Puglie.
Con questo evento si è chiuso,
per la delegazione, un anno
veramente difficile, scandito
dalle guerre. (ever Cohen)

STATI UNITI D’AMERICA

SACRAMENTO

PASSIONE ED ECCELLENZA
DELLO CHEF

la delegazione ha deciso di
invitare lo chef Michael tuohy
a cucinare nella cucina profes-
sionale dell’accademica tania
fowler. Pur conoscendo la re-
putazione indiscussa dello
chef nella preparazione di
piatti locali, non ci si aspetta-
va una così impeccabile capa-
cità di destreggiarsi anche
nella cucina italiana. gli acca-
demici hanno scoperto uno
chef innovativo, ma anche
amante della tradizione. la
cena è iniziata con gallette di
riso nero, fatte in casa da Mi-
chael e ricoperte con lardo di
Colonnata e riduzione di ace-

to balsamico, che hanno la-
sciato senza parole per la sem-
plicità dei sapori, il connubio
degli ingredienti e l’innova-
zione degli abbinamenti. a se-
guire, il risotto allo zafferano
con capasanta, cotto meravi-
gliosamente; le costolette di
maialino in crosta di riso,
semplici e deliziose, e la tradi-
zionale panzanella di zucca
con rucola, radicchio, mele e
noci, hanno scandito un menu
elegante. si è distinta infine la
torta di crema di riso abbinata
con una succulenta marmella-
ta di fichi. la serata è stata
probabilmente una delle mi-
gliori di questa nuova delega-
zione e la passione, l’eccellen-
za, la dedizione, l’armonia e
la disinvoltura dello chef in
cucina hanno fatto scoprire
una vera perla, proprio qui a
sacramento! 
(orietta gianjorio)

WASHINGTON D.C.-
MARYLAND-VIRGINIA

PER FESTEGGIARE 
LA NUOVA DELEGAZIONE

la delegazione ha tenuto la
cena degli auguri in un caldo
clima natalizio e di grande no-
vità. il Consiglio di Presidenza
dell’accademia ha autorizza-
to, infatti, sotto la guida del
delegato Marino de Medici, la
costituzione della nuova dele-
gazione che abbraccia tre im-
portanti giurisdizioni: la capi-
tale Washington, la Virginia e
il Maryland. in conseguenza
di tale sviluppo, la cena degli
auguri a Winchester è stata al-
lietata dalla partecipazione di
numerosi aspiranti accademi-
ci di Washington e dell’area
metropolitana della northern
Virginia. 
la cena si è svolta nel risto-
rante “la niçoise” ed è stata
dedicata alla cucina genovese.

il piatto forte erano le lingui-
ne al pesto nello stile genove-
se, ossia accompagnate da pa-
tatine e fagiolini, sposate ad
un eccellente vino Cannonau
della sardegna. il proprietario
e chef de “la niçoise”, il fran-
co-algerino frederic Boukaïa,
ha portato poi in tavola un no-
to pesce atlantico, il red snap-
per, prontamente battezzato
“triglione”, per via della pelle
rosa. il gusto era buono ma
certamente non paragonabile
a quello delle piccole triglie
del tirreno. il dessert era un
encomiabile pasticcino al ri-
bes e zabaione. simposiarca
della serata era l’accademica
Jane Vickers Postale, mentre
il compito di presentare la cu-
cina di genova è spettato ad
un genovese purosangue,
franco lucca, futuro accade-
mico. lucca ha descritto piatti
genovesi che sono meno cono-
sciuti in america, dove ormai
trionfa il pesto servito in deci-
ne di versioni ad ogni pie’ so-
spinto. tra i piatti tipici della
lanterna sono stati menziona-
ti la cima, la farinata e i pan-
sotti, un’altra pasta italiana
che ha varcato l’oceano. si è
parlato infine di genovesi fa-
mosi, a cominciare da Cristo-
foro Colombo, che purtroppo
è oggi preso di mira da una
campagna di denigrazione ne-
gli stati uniti, dove alcune cit-
tà hanno soppresso il Colum-
bus day per celebrare una fe-
stività dei popoli indigeni,
esaltati come vittime della co-
lonizzazione seguita alla sco-
perta dell’america. e si è par-
lato anche di nizza, una città
vicina a genova, che diede i
natali a garibaldi, del quale
molto si sa, meno che a suo
tempo gli era stata conferita la
cittadinanza americana e, più
avanti, il comando di un corpo
d’armata dell’esercito federale
durante la guerra tra gli stati. 
(Marino de Medici)
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ALBA LANGHE
12 dicembre 2014

Ristorante “Castello di Guarene” di
Davide Odore, in cucina Davide Odo-
re. �Via Alessandro Roero 2, Guarene
d’Alba (Cuneo); 0173/441332, fax
0173/228449; info@castellodiguare-
ne.it, www.castellodiguarene.it; coper-
ti 40/180+40 (all’aperto). �Parcheg-
gio privato del ristorante; ferie mai;
giorno di chiusura mercoledì e giovedì
a pranzo. �Valutazione 8; prezzo da
46 a 65 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: crudo di vitella
piemontese con diversi accompagna-
menti; risotto mantecato alla zucca,
Barolo chinato, cioccolato 99%;
guancia di vitello cotta a lungo e
glassata con il suo fondo di cottura al
vino rosso, polenta morbida e fave di
cacao; gianduiotto Vecchio torino,
crema alle paste di meliga, zabaione
al Marsala.

I vini in tavola: roero arneis 2013
(Massimo Penna); nebbiolo d’alba
2012 (Moccagatta).

Commenti: i raffinati saloni del Ca-
stello di guarene hanno accolto gli
accademici per il consueto scambio
degli auguri. un clima di sincera
amicizia ha reso davvero piacevole
l’aperitivo seguito, poi, da un menu
raffinato e curato, preparato dal gio-
vane ma già molto promettente chef
davide odore. dopo l’intervento del
delegato tino Cornaglia, in merito
alle attività svolte nell’anno 2014, la
serata è proseguita nella calda atmo-
sfera di una vera cena per gli auguri
di natale.

ASTI
11 novembre 2014

Ristorante “Reale” di Agostino Oddo-
ne.  �Corso Alf ier i  204,  Asti ;
0141/599058, fax 0141/356470,
coperti 200. �Parcheggio incustodi-
to, sufficiente; ferie mai; giorno di
chiusura da definire. �Prezzo 45 €.

Le vivande servite: bicchieri di vino
bianco con tocchi di saltizzone cru-

do, fugassa pastellata con lardo, pa-
ne bruscolato con savore di caparet-
ti, gattafura, brossa accomodata con
safrano e spetierie varie; maltagliati
di buona farina al pesto di pistacchi;
menestra di riso e fagiuoli buoni de
“la carità”; pollanca al vino negro;
tegamata di rape; coppa sabauda di
seirasso; tisana di cannella, zenzero
e anice stellato; grappa.

I vini in tavola: Blanco e negro dei
colli dell’astesana.

Commenti: riunione congiunta ac-
cademia-inner Wheel, con tema “il
rinascimento in asti, arte e cucina”.
la serata, organizzata dalle simpo-
siarche Patrizia Bergese (Presidente
del club) e donatella Clinanti, con la
supervisione di Piero Bava, contem-
plava una parte culturale e una ga-
stronomica. andrea rocco, direttore
di Palazzo Mazzetti, ha parlato delle
“pale d’altare nell’astigiano” e la Cli-
nanti, rappresentante del Cst, del-
l’organizzazione del banchetto nelle
corti rinascimentali. è seguita una
riunione conviviale basata su ricette
autentiche dell’epoca che le simpo-
siarche hanno acquisito nella venten-
nale frequentazione con l’“assedio di
Canelli”. il cuoco si è trovato di fron-
te ad un arduo compito, sia per la no-
vità delle elaborazioni sia per l’im-

possibilità di utilizzare certi alimen-
ti, oggi di uso comune; ma, grazie
anche alle numerose prove, il risulta-
to è stato notevole. un po’ incerto ma
cortese il servizio. Menu a cura del-
l’accademico antonio guarene.

CUNEO-SALUZZO
5 dicembre 2014

Ristorante “Sapori in movimento” di
Giovanni Poppa. �Via Rigrasso 2/B,
Savigliano (Cuneo); 0172/21002,
anche fax; coperti 40. �Parcheggio
sufficiente; ferie gennaio e agosto;
giorno di chiusura lunedì. �Valutazio-
ne 8,15; prezzo 45 €.

Le vivande servite: cappone in ter-
rina; millefoglie di polenta bramata
e baccalà; ravioli del plin; sotto pa-
letta alla vaniglia bourbon con pata-
te alla lionese; sorbetto al bergamot-
to con ciliegie sciroppate; cremino a
strati.

I vini in tavola: Barbera d’asti supe-
riore docg i tre Vescovi (Vinchio Va-
glio); lambrusco doc Concerto (Me-
dici ermete).

Commenti: Per la cena degli auguri,
gli accademici sono tornati in questo
caratteristico ristorante dalle volte a

botte, i muri a vista e gli arredi in le-
gno. il cuoco fabio ama trasformare
le materie prime del Piemonte, in
particolare della zona, per cucinare
pietanze originali combinando estro
e semplicità. ogni piatto è stato ac-
compagnato dalla verdura: il cappo-
ne servito con piccoli crescioni e or-
taggi, il baccalà mantecato ai porri di
Cervere, i plin ripieni di verdura e
serviti con ristretto di vitello ottenu-
to dalla coda di vitello fassone, ab-
bondanti ortaggi e, come ha detto il
cuoco, ore di pazienza! in tutti i piat-
ti si nota l’entusiasmo del cuoco per
la ricerca e la lavorazione delle ma-
terie prime, per la presentazione, per
l’abbinamento tra gusti particolari. a
questo proposito, ha avuto generale
approvazione il sotto paletta alla va-
niglia bourbon: gusto strano ma pia-
cevolissimo. ottimi i vini. unico neo
la pessima acustica. non si poteva
chiudere il 2014 in modo migliore!

IVREA
12 dicembre 2014

Ristorante “Gardenia” di Mariangela
Susigan - Mauro Crosio, in cucina Ma-
riangela Susigan. Corso Torino 9, Ca-
luso (Torino); 011/9832249, fax
011/9833297; info@gardeniacalu-
so.it, www.gardeniacaluso.it; coperti
45. �Parcheggio privato del ristoran-
te; ferie dal 16 al 26 agosto e dal 7 al
23 gennaio; giorno di chiusura marte-
dì. �Valutazione 7,8; prezzo da 46 a 65
€; carte accettate CartaSì/Visa/Ma-
sterCard, Diners.

Le vivande servite: aperitivo e stuz-
zichini; battuta di fassone, fichi se-
nape e alici, crudités d’inverno, tar-
tufo bianco d’alba; capesante alla
plancia, carciofi, salicornia, scorzo-
nera e limone; ravioli di cappone, ca-
stagne e cardi; consommé di cappo-
ne, porri e zenzero; nocetta di cervo,
mela renetta e scorzonera, salsa al
ginepro e fondente; ananas confit,
sorbetto al ginepro e lime; zabaione
al passito di Caluso, panettone.

I vini in tavola: spumante erbaluce
“incanto” (roberto Crosio); Kerner
2013 doc sud tirol eisacktaler
(Manni nossing); Canavese nebbiolo
“gemini” (roberto Crosio); Passito di
Caluso “sulè” (Cantina orsolani).

Commenti: la delegazione è torna-
ta con piacere in questo ristorante
stellato, eccellenza riconosciuta del-
la zona, e regolarmente è stata ripa-
gata con una cucina di qualità, sem-
pre in equilibrio fra tradizione e in-
novazione. Menu tipico, predisposto
dal delegato, con i ravioli di cappone
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(in due versioni: moderna e antica),
il panettone e lo zabaione, capisaldi
di una cena che ha spaziato tra por-
tate preparate con ricchezza di sapo-
ri, erbe e verdure, veri punti di forza
dello chef Mariangela susigan. una
nota particolare per lo zabaione che
ha stupito per la sua vaporosa delica-
tezza. apprezzati i vini quasi tutti di
produzione locale. serata ben riusci-
ta con omaggio finale a tutte le si-
gnore dei “canestrelli”, tipico dolce
canavesano. gradito ospite della se-
rata il Coordinatore territoriale
Mauro frascisco.

VERBANO-CUSIO-OSSOLA
20 novembre 2014

Ristorante “Vigezzina” di Andrea Ian-
ni, in cucina Andrea Ianni. �Via Sta-
tale 337, Trontano (Verbania);
0324/232874; info@trattoriavi-
gezzina.com, www.trattoriavigezzi-
na.com; coperti 28+12 (all’aperto).
�Parcheggio comodo; ferie gennaio;
giorno di chiusura mercoledì sera e
giovedì. �Valutazione 7,6; prezzo da
36 a 45 €; carte accettate CartaSì/Vi-
sa/MasterCard.

Le vivande servite: tartare di ca-
priolo con tartufo; gnocchi alla pari-
gina con tartufo; coscia d’anitra in
confit ai fichi; bavarese alle casta-
gne.

I vini in tavola: erbaluce di Caluso
docg Merlana; Barbera d’asti lavi-
gnone 2013 docg (Cantine Pico
Maccario).

Commenti: andrea ianni ha unito le
esperienze acquisite oltralpe a quelle
di tradizione familiare e locale nel
comporre e realizzare il menu di sta-
gione proposto. la tartare di caprio-
lo: eccellenti sia la qualità sia la lavo-
razione della carne mentre di poco
rilievo il tartufo, per sapore e profu-
mo, spesso rivelatosi traditore di
molte cucine di qualità fuori dalla
zona d’origine. gnocchi alla parigina
con tartufo: ottima la preparazione
anche con l’aggiunta della delicatis-
sima salsa rossa di pomodoro, salsa

tuttavia non compatibile nel servizio
con tartufo, in particolare bianco.
Coscia d’anitra in confit ai fichi: otti-
ma riuscita del piatto sia dal punto di
vista della cottura sia dell’abbina-
mento, mentre meno apprezzato è
stato il contorno di patate usato co-
me letto di appoggio per la carne.
Bavarese alle castagne: nelle schede
di valutazione gli accademici hanno
dato un giudizio positivo nettamente
prevalente. Calda l’atmosfera, acco-
gliente e cortese il servizio.

ALBENGA 
E DEL PONENTE LIGURE

2 dicembre 2014

Ristorante “Hermitage” della famiglia
Barbera.�Via Roma 152, Villanova
d’Albenga (Savona); 0182/582976,
fax 0182/582975; info@hotelhermi-
tage.it, www.hotelermitage.it; coperti
50+100 (all’aperto). �Parcheggio
privato del ristorante; ferie variabili in
gennaio; giorno di chiusura lunedì.
�Valutazione 8; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: baccalà alla li-
gure con crema di porri; carciofi di
albenga su fonduta di raschera d’al-
peggio; ravioli di borragine con no-
vellini e olive taggiasche; orata no-
strana di lenza in crosta di sale;
arance caramellate con gelato alla
vaniglia.

I vini in tavola: friulano doc losar
2013 (forchir, Bicinicco); riviera li-
gure di Ponente Vermentino doc
2013 (lupi, Pieve di teco); refosco
2008 refoscone igt (forchir, Bicinic-
co); riviera ligure di Ponente or-
measco di Pornassio doc 2013 (gu-
glierame, Pornassio).

Commenti: da quarant’anni rappre-
senta un locale sicuro nel panorama
della ristorazione del Ponente alben-
ganese. la famiglia Barbera, che lo
gestisce da sempre, ha creato un am-
biente confortevole in cui la cucina
tradizionale viene presentata con
garbo e misura. i piatti hanno ricevu-
to molti apprezzamenti per la qualità
dei prodotti e la preparazione, pur ri-

manendo sul classico, e hanno dimo-
strato una certa originalità come il
baccalà con i porri e i carciofi con il
raschera. Molto buoni i ravioli con i
novellini. squisita, come raramente
accade, l’orata in crosta di sale, cotta
alla perfezione, con polpa sapida e
dal profumo di mare. sempre ottime
le arance caramellate, uno dei dolci
simbolo del locale. Buoni i vini. Per-
fetto il servizio. al termine della se-
rata, il delegato ha consegnato a lu-
ca Barbera, figlio del fondatore nino,
il diploma di Buona Cucina, assolu-
tamente ben meritato, con gli ap-
plausi di tutti gli accademici.

GENOVA
21 novembre 2014

Ristorante “Arvigo” di Marco Tassistro.
�Via Cremeno 31 A, Genova Bolzaneto;
010/7170001 - 010/711110242,
cell. 348/259990; coperti 60. �Par-
cheggio non custodito; ferie mai; giorno
di chiusura martedì, chiuso la sera lu-
nedì, giovedì e domenica. �Valutazio-
ne 8,58; prezzo 45 €.

Le vivande servite: frittelline di
baccalà, acciughe ripiene fritte; fo-
caccine con formaggio e lardo; trian-
goli con ripieno di funghi porcini,
conditi con porcini crudi e scaglie di
grana; coniglio in casseruola alla li-
gure con patate al forno; torta di me-
le con zabaione caldo.

I vini in tavola: Prosecco (Valdo);
Prosecco Valdobbiadene; dolcetto
d’alba (Cantine Penna e figli); Bra-
chetto (terra da vino).

Commenti: solo negli anni ottanta
la strada asfaltata ha sostituito la
mulattiera che occorreva percorrere
per raggiungere il piccolo borgo del-
la Valpolcevera, con la trattoria già

famosa per la buona cucina, i ricchi
piatti di funghi e gli ottimi tartufi.
dal 1985 il locale si è rinnovato e
ampliato con una bella veranda e
una piacevole vista su tutta la valla-
ta. la cucina è sempre rimasta ad un
livello di eccellenza, fedele ai pro-
dotti del territorio, tramandando i
piatti tradizionali, pur ampliando il
menu, sempre accattivante. Ben lo
sapevano gli accademici che, con
molti amici, si sono presentati in un
numero di gran lunga superiore alla
media. gli eccellenti triangoli con ri-
pieno di funghi, particolarmente
graditi, hanno avuto una grande ri-
chiesta supplementare. Particolare
lo zabaione per il mixage originale
usato nella preparazione.

GENOVA EST
25 novembre 2014

Ristorante “La Loggia” di Emanuela e
Federico Demarchi. �Via Aurelia 31,
Camogli (Genova); 0185/770791,
anche fax; coperti 40. �Parcheggio in-
custodito; ferie quindici giorni a fine
febbraio; giorno di chiusura lunedì.
�Valutazione 8; prezzo 40 €.

Le vivande servite: affettati, bru-
schette, torte salate, focaccine col
formaggio; pansoti in salsa di noci;
misto di carne alla brace: spiedino,
salsiccia, tagliata di manzo con car-
ciofi e melanzane impanate fritte;
schiacciatina di mele con gelato e
grand Marnier.

I vini in tavola: rossese di dolceac-
qua (Cascina Praie).

Commenti: la famiglia demarchi
era già conosciuta, dagli estimatori
della buona cucina tradizionale di
carne dell’entroterra ligure, per aver
gestito per molti anni un ottimo ri-
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storante nei dintorni di recco. le
tradizionali focaccette ripiene di for-
maggio sono una delle gustose vi-
vande che hanno composto l’antipa-
sto misto, piatto per il quale, e non
solo, l’antipasto ha avuto un ottimo
grado di apprezzamento. Molto gra-
diti sono stati anche i delicati pansoti
alla salsa di noci. la carne alla brace
è stata la portata forte che ha benefi-
ciato dell’esperienza dei titolari, di-
scendenti da una famiglia proprieta-
ria di una macelleria del luogo. Buo-
na la scelta del rossese che ha ac-
compagnato tutto il pasto con un ac-
costamento veramente appropriato.
il dessert, servito caldo con il contra-
sto del gelato, ha suggellato l’eccel-
lente cena riscuotendo l’approvazio-
ne di tutti i commensali.

LARIANA
4 dicembre 2014

Ristorante “Grillo” in cucina Antonio
Sironi. �Via Chigollo 6, Capiago Inti-
miano (Como); 031/460185, fax
031/560132; info@ristorantegrillo.it,
www.ristorantegrillo.it; coperti 70+30
(all’aperto). �Parcheggio privato del
ristorante, comodo; ferie due settimane
a febbraio; giorno di chiusura martedì.
�Valutazione 6,5; prezzo da 46 a 65 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: focaccia al ro-
smarino con lardo di Cavour e salsic-
cia di bue; testina di bue marinata al-
l’aceto balsamico; gran bollito pie-
montese: lingua, gallina ovaiola ru-
spante, cotechino, coda di bue, bue
grasso di Carrù, testina, in abbina-
mento: bagnet vert, bagnet rous, sal-
sa di rafano, peperoni di Voghera e
parmigiano e le mostarde; quadrucci
in brodo di bue e gallina con ragù di
bue; pere martin sèc al nebbiolo.

I vini in tavola: Pradalupo roero ar-
neis 2013 (fontana fredda); Barbe-
ra Camp du rouss 2011 (Coppo).

Commenti: il gran bollito, uno dei
principi delle mense invernali, inter-
pretato con competenza da antonio
sironi, chef di tradizione piemontese.
Purtroppo, evidenti problemi di spa-

zio hanno impedito che la serata si
svolgesse con la dovuta “sontuosa”
abbondanza di spazio e di piatti. Ciò
ha influito anche sull’ospitalità e sul
servizio, solitamente più attenti e pre-
murosi. ottime, comunque, le carni,
con un plauso particolare a una testi-
na tenera e fondente ma non collosa.

MANTOVA
11 dicembre 2014

Ristorante “Corte Vaia” della famiglia
Smiglieri, in cucina Barbara Girelli e
Silva Smiglieri. �Via Rodani 8, Villa
Garibaldi di Roncoferraro (Mantova);
037/6663482, cell. 348/4282377;
smiglioale@libero.it, coperti 120.
�Parcheggio comodo; ferie mai; gior-
no di chiusura lunedì e martedì. �Va-
lutazione 8; prezzo 35 €; carte accet-
tate CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: seppie nere sal-
tate in padella con crema di porro;
strigoli con polpa di orata, scampi,
capesante, gamberi e vongole veraci;
filetto di rombo alla siciliana con pa-
tate al forno; dolci misti.

I vini in tavola: Prosecco extra dry
(Contarini di Vizzola); Custoza le
Muraglie (luigi e franco Valentini,
Valeggio sul Mincio).

Commenti: Breve trasferta fuori por-
ta, in un borgo intitolato a giuseppe
garibaldi ma storicamente legato an-
che ai nobili Pendasio e ai gonzaga di
Vescovato. nel cuore delle risaie, riu-
nione conviviale di tutto pesce di ma-
re, proposto da alessandro smiglieri,
per anni con pescheria a Mantova.
Curiosità intorno agli strigoli, pasta
inedita per i più, ma benissimo sposa-
ti al mare. accoglienze calorose alle
altre portate, testimoni di una cucina
giovane e impegnata in una carta dei
cibi del ristorante che accoglie anche
le tipicità mantovane, in ambiente
gradevole e ben curato. dalla cantina,
bianchi importanti in abbinamento,
ad arricchire una serata anche festo-
samente augurale, nel clima natali-
zio, con il delegato omero araldi che
ha offerto agli accademici piccoli og-
getti da cucina e il libro dell’accade-
mico renzo dall’ara Cucinare e man-
giare alla mantovana. Le ricette della
tradizione che sono buone oggi, edito
da tre lune.

PAVIA
10 dicembre 2014

Ristorante “Bardelli” di Franco Bar-
delli. �Lungoticino Visconti 2, Pavia;
0382/2744; info@bardellipv.it,

www.bardellipv.it; coperti 150. �Par-
cheggio privato del ristorante; ferie
mai; giorno di chiusura domenica se-
ra. �Valutazione 7,5; prezzo da 36 a
45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: cotechino caldo
su letto di spinaci novelli; risotto
mantecato allo zafferano; lasagne
vegetariane; prosciutto caramellato
di York con verdure miste; dolce na-
talizio; friandises.

I vini in tavola: Pinot nero oltrepò;
Moscato oltrepò.

Commenti: serata prenatalizia nella
bella serra con vista panoramica;
presenti numerosi ospiti, tra i quali il
Coordinatore lombardia ovest e de-
legato di Milano dino Betti van der
noot. relatrice luisa erba, professo-
ressa di storia dell’architettura, che
ha parlato dei pranzi di laurea e dei
progetti culinari dell’ateneo per l’ex-
po. Ben realizzati i piatti, qualche
porzione di risotto un po’ indietro in
cottura. Consegna finale dei regali
natalizi agli accademici.

SABBIONETA-
TERRE DESTRA OGLIO

20 novembre 2014

Ristorante “Locanda Loggia del gra-
no” di Omar Torresani e Gianluigi Sal-
vato. �Via U. Maffezzoli 2, Sabbioneta
(Mantova); 0375/221079; locan-
dalaloggia@gmail.com, www.loggia-
delgrano.it; coperti 50. �Parcheggio pri-
vato del ristorante; ferie sette giorni a
gennaio e quindici ad agosto; giorno di
chiusura domenica sera e lunedì. �Valu-
tazione 7,45; prezzo da 36 a 45 €; carte
accettate American Express, CartaSì/Vi-
sa/MasterCard.

Le vivande servite: scarola con to-
ma e profumi di tartufo; cialda di

brisé con paté di fegatelli; macche-
roncino al torchio con anatra brasa-
ta; coniglio all’agrodolce ed erbe
aromatiche; selezione di pasticceria
mantovana.

I vini in tavola: Metodo classico
(Mola); Chiaretto del garda (Cà lo-
jera); Metodo classico 85 (ricchi).

Commenti: la nuova sede del risto-
rante si trova non molto distante dal
centro storico di sabbioneta, in un
edificio recentemente e apposita-
mente ristrutturato, che si presenta
molto accogliente e funzionale, di-
stribuito su due piani. la cucina di
omar e gianluigi continua ad espri-
mere il suo riferimento al territorio,
con i menu di terra ora affiancati da
quello di mare. il menu di terra è sta-
to protagonista in tavola con piatti
che hanno riscosso l’apprezzamento
degli accademici; in particolare i
maccheroncini al torchio con sugo di
anatra brasata e il coniglio in agro-
dolce. il dessert “mantovano”, torta
sbrisolona e biscotti di pasta frolla, è
stato affiancato da assaggi di sponga-
ta, un dolce tipico di Brescello che è
stato argomento di una relazione du-
rante la serata. la proposta dei vini è
migliorabile, ottimo il rapporto qua-
lità-prezzo.

SABBIONETA-
TERRE DESTRA OGLIO

11 dicembre 2014

Ristorante “Satèn” di Maurizio Cresi-
ni, in cucina Rosa Gazzi e Lorenzo Ma-
lavasi. �Via Mentana 3, Piadena (Cre-
mona); 0375/036862; info@char-
meecucina.it, www.satenpiadena.it;
coperti 50. �Parcheggio comodo; ferie
giugno-settembre; giorno di chiusura
dalla domenica al giovedì (salvo pre-
notazione); aperto venerdì e sabato se-
ra. �Valutazione 7,6; prezzo da 36 a
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45 €; carte accettate American Ex-
press, CartaSì/Visa/ MasterCard.

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con frittini di verdure, bacca-
là, crudités di pesce, crostini con sal-
mone e spada affumicati, mousse va-
rie di pesce; crema di carciofi e gam-
beri al forno; risotto alla zivago con
salmone affumicato; trancetto di
ombrina alla taggiasca con patate al
forno e tortino di carote; semifreddo
al caffè con rhum.

I vini in tavola: Morbin Valdobbia-
dene; rosè brut (entrambi ruggeri);
lugana doc; lugana brut classico
(entrambi s. giovanni).

Commenti: Quest’anno, per la tradi-
zionale cena degli auguri, la delega-
zione ha scelto un ristorante di recente
apertura. la serata si è aperta con un
abbondantissimo buffet di antipasti a
base di pesce e diversi piccoli bocconi
di pesce, di verdura e involtini fritti.
Particolarmente graditi i gamberoni
crudi di grande freschezza. insolita la
crema di carciofi con gamberi, e otti-
mo il risotto, preparazione che è sem-
pre stata il cavallo di battaglia dei cuo-
chi dell’attuale gestore che ha diretto,
nel passato, alcuni importanti ristoran-
ti del territorio. il secondo di pesce
molto fresco non è stato entusiasman-
te, ma ottimi i contorni che lo accom-
pagnavano. apprezzato il dessert abbi-
nato ad un bicchiere di ottimo rhum
invecchiato. servizio veloce e cortese.
Vini gradevoli e adatti ai piatti. ottimo
rapporto qualità-prezzo.

VIGEVANO 
E DELLA LOMELLINA

4 dicembre 2014

Ristorante “I Castagni” di Enrico Ger-
li, in cucina Ernico Gerli. �Via Otto-
biano 8/20, Vigevano (Pavia);
0381/42860; info@ristoranteica-
stagni.com, www.ristoranteicasta-
gni.com; coperti 35. �Parcheggio co-
modo; ferie una settimana gennaio,
una a giugno, due settimane ad ago-
sto; giorno di chiusura domenica sera
e lunedì. �Valutazione 8; prezzo da 46
a 65 €; carte accettate American Ex-
press, CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: alternanza di
carré di maiale cotto a bassa tempera-
tura e prosciutto crudo con filetti di
pere antiche e agretto di lamponi; ri-
sotto con verdure sottoterra e gorgon-
zola di abbiategrasso; coscia d’anatra
arrostita, tortello di fegatello d’anatra
e schiacciata di patate novelle; tortino
caldo al gusto di panettone, semifred-
do al torrone e gelato al mandarino.

I vini in tavola: sauvignon igp 2013
Colli tortonesi (Mutti, s. ruffino sa-
rezzano); Pinot nero doc 2012 (ruiz
de Cardenas, Casteggio); Moscato
oltrepò Pavese doc 2014 (scuropas-
so, scorsoletta, Pietra de giorgi).

Commenti: enrico gerli ha presen-
tato una cucina lomellina eseguita
con talento e passione. dopo uno sfi-
zioso tortino di carré di maiale e pro-
sciutto crudo, lo chef si è fatto onore
con un ottimo risotto al gorgonzola e
alle verdure che crescono sotto terra.
apprezzata la coscia d’anatra su fon-
do di patate con gustoso tortello di
fegatello. infine, il panettone in una
fantasiosa interpretazione. gradevo-
li i vini; buono il rapporto qualità-
prezzo. un caldo ringraziamento a
Monsignor Pastormerlo che ha illu-
minato questi giorni con la luce del
natale. agli accademici il quadretto
dei personaggi famosi di enrico Car-
nevale. il delegato ha concluso con
un brindisi augurale.

TRENTO
27 novembre 2014

Ristorante “La Cacciatora” di Paolo
Bonetti. �Via Canè 133, Mezzocoro-
na (Trento); 0461/650124, fax
0461/651080; cacciatora@interline.it;
coperti 200. �Parcheggio comodo; gior-
no di chiusura mercoledì. �Valutazione
7,5; prezzo 45 €.

Le vivande servite: aperitivo con
spumante trento doc; crema di zuc-
ca con mandorle tostate; prosciutto
contadino con salsa rafano e mar-
mellata di mele; pappardelle fatte in
casa con ragù di selvaggina; stin-
chetto di maialino con polenta di
storo e funghi; semifreddo al miele
di castagne su biscotto di grano sara-
ceno e ribes.

I vini in tavola: riesling (istituto
agrario san Michele all’adige); te-
roldego (dorigati); Moscato giallo
(Mezzocorona).

Commenti: la riunione conviviale è
stata organizzata ottimamente dagli
accademici simposiarchi amabile

Penati e Vittorio falzolgher, nell’an-
tico ristorante noto per la tradiziona-
le cucina trentina. la crema di zucca
è stata molto apprezzata anche per
l’abbinamento all’eccellente rie-
sling, come pure il prosciutto del
contadino. di ottima fattura le pap-
pardelle con ragù di selvaggina. Buo-
no lo stinchetto di maialino accom-
pagnato con il teroldego dorigati
della zona. tale piatto ha provocato
una simpatica discussione sul modo
di cottura e, in particolare, sulla for-
mazione della “crostina”. il semifred-
do al miele di castagne, molto bene
assemblato, si accompagnava piace-
volmente al Moscato giallo.  

ALTO VICENTINO
5 dicembre 2014

Ristorante “Sirio Life” di Sirio Life srl, in
cucina Renato De Pretto. �Via Belvedere
1, Trissino (Vicenza); 0445/960407;
info@hotelsiriolifevicenza.it, www.ho-
telsiriolifevicenza.it; coperti 120. �Par-
cheggio comodo; ferie variabili; giorno
di chiusura lunedì. �Valutazione 7;
prezzo fino a 35 €; carte accettate Car-
taSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: aperitivo con
stuzzichini a base di patate del Mon-
te faldo (insalatina di patate, mele,
caciotta di nogarole, chips di vitel-
lotte, frollina di patate e mele del
Chiampo, considera e maialino affu-
micato alle erbe, panciotte di patate
e rosmarino); sformatino di zucca al

balsamico di nogarole in crema di
broccolo fiolaro (assaggio di corgnoi
alla valdagnese e polenta di mais
Marano); crema di patate e porri con
scaglie di stravecchio di altissimo e
tartufo nero dei Colli Berici; rollè di
faraona caponata ripieno alla frutta
secca con radicchio spadone al balsa-
mico di nogarole e carciofo alla giu-
dea; piccola degustazione di formag-
gi di nogarole-altissimo con miele
del Chiampo; panettone artigianale
(della casa) con crema vaniglia; ge-
lato con la patata e cioccolato fon-
dente.

I vini in tavola: Cà rovere metodo
classico brut millesimato 2009 (Cà
rovere); Mandégolo durello vivace
doc 2013 (Cecchin); tai rosso dei
Colli Berici doc 2012 (Piovene Porto
godi); doro Passito bianco Veneto
igt (Masari).

Commenti: in occasione delle feste,
gli accademici si sono ritrovati per
festeggiare la chiusura dell’anno ac-
cademico presso un nuovo ristoran-
te, per una serata dedicata alla cuci-
na della tradizione vicentina. la ce-
na, con simposiarchi il delegato e la
Consulta, si è aperta con un aperiti-
vo. al tavolo è stato servito uno sfor-
matino di zucca al balsamico di no-
garole, a seguire una crema di patate
con scaglie di stravecchio e tartufo
nero locale. Per secondo un rollè di
faraona caponata e un assaggio di
formaggi del territorio. Per finire la
serata è stato servito un ottimo pa-
nettone artigianale.

TREVISO-ALTA MARCA
11 dicembre 2014

Ristorante “Locanda da Lino” di Mar-
co Toffolin, in cucina Marco Toffolin.
Via Roma 19, Solighetto (Treviso);
0438/82150, fax 0438/980577 in-
fo@locandadalino.it, www.locanda-
dalino.it; coperti 270. �Parcheggio
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privato del ristorante; ferie prima set-
timana di febbraio e ultima di luglio;
giorno di chiusura lunedì. �Valutazio-
ne 7,6; prezzo da 36 a 45 €; carte ac-
cettate tutte.

Le vivande servite: verdure fritte di
stagione; crostini di pâté di anatra;
“schie” e gamberetti fritti, formaggio
grana in scaglie; polenta con radic-
chio spadone e casatella gratinati; ri-
sotto con radicchio spadone e “luga-
nega”; tortello di mais biancoperla e
morlacco; bocconcini di anatra in te-
game con salsa peverada e polenta
gialla; sorbetto di agrumi al grand
Marnier; panettone artigianale con
crema alla vaniglia e zabaione; frut-
ta caramellata.

I vini in tavola: Prosecco brut docg
(azienda andreola); Verdiso 2013
doc; Wildbacher 2011 doc (entram-
bi Cantina Collalto); Moscato d’asti
docg (azienda gatti).

Commenti: è stata una cena impo-
stata sul rispetto per la tradizione,
per il territorio e per i suoi prodotti,
che il siniscalco dino Biasotto ha sa-
puto ben evidenziare nella presenta-
zione dei piatti. Prima, però, si è avu-
to il piacere di ascoltare musica con il
gruppo d’archi Veneto. l’antipasto,
nella sua semplicità, è stato un felice
connubio di due prodotti cult trevi-
giani: il radicchio tardivo e il formag-
gio casatella. il risotto, poi, anch’esso
con il radicchio e arricchito con i sa-
pori della “luganega”, è stato presen-
tato con la giusta cottura e manteca-
tura. un piatto classico nella cucina
trevigiana che ogni ristoratore che si
rispetti deve saper fare alla perfezio-
ne.  il tortello è stato una felice sor-
presa per il gusto armonico del suo
ripieno, e l’anatra con la salsa “peva-
rada” ha avuto la perfetta cottura e
sapore riscuotendo il plauso genera-
le. Per finire, non potevano mancare
il panettone e la frutta caramellata,
retaggio di abitudini veneziane radi-
catesi anche nel trevigiano.

VERONA
20 novembre 2014

Ristorante “Trattoria Tre Marchetti” della
famiglia Barca, in cucina Davide Tede-
schi. �Vicolo Tre Marchetti 19 b, Verona;
045/8030463, fax 045/8002928;
tremarchetti@yahoo.it, www.tremar-
chetti.it; coperti 75. �Parcheggio scomo-
do; ferie mai; giorno di chiusura mai.
�Valutazione 7; prezzo da 46 a 65 €; car-
te accettate tutte.

Le vivande servite: antipasto tre
Marchetti degustazione veronese

(musetto, luganega, fasoi, porcini,
sopressa, lardo); fettuccine porcini e
tartufo; tortello al sedano bianco di
Verona; guancialino di vitello brasa-
to; piccola pasticceria della casa.

I vini in tavola: Brut franciacorta
(antica fratta); soave classico 2013;
Valpolicella superiore arco dei giovi
2012 (entrambi sartori); Moscato
2013 (saracco).

Commenti: serata trascorsa nel cuo-
re di Verona, in uno storico ristoran-
te che accoglie gli artisti dell’opera
nelle notti d’estate. la cucina si è de-
dicata alla preparazione di piatti del-
la grande tradizione culinaria vero-
nese. gli accademici hanno brindato
con grande entusiasmo alla neo ac-
cademica antonella Mazzucco. Pri-
ma dei saluti, il titolare, tenore Mat-
teo Barca, ha allietato gli accademici
cantando “libiamo, libiamo ne’ lieti
calici”, tratto dal primo atto della
Traviata di giuseppe Verdi.

VERONA
10 dicembre 2014

Ristorante “Al Capitan della Cittadella”
di Giancarlo Perbellini e Andrea Manzo-
li, in cucina Matteo Bongiorno e Andrea
Manzoli. �Piazza Cittadella 7a, Verona;
045/595157, fax 045/8037842; in-
fo@alcapitan.it, www.alcapitan.it; co-
perti 45. �Parcheggio comodo; ferie pri-
ma settimana di gennaio; giorno di chiu-
sura domenica e lunedì a pranzo. �Valu-
tazione 7; prezzo da 46 a 65 €; carte ac-
cettate CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: insalata di scor-
fano fritto con cipolla rossa, borlotti
e ristretto al prezzemolo; risotto con
ragù di pesci e olio al finocchio; tran-
cio di rana pescatrice con finferli, pu-
rea di patate e riduzione di crostacei;
bavarese alla nocciola con semifred-
do al Malaga.

I vini in tavola: franciacorta dosag-
gio zero (andrea arici); trebbiano di
soave (Massifitti suavia); samos
grand Cru.

Commenti: la delegazione si è riu-
nita per il tradizionale scambio degli
auguri presso un ristorante sito a
due passi dall’arena. il locale prende
il nome da quella che fu una delle
più importanti piazze d’armi di Vero-
na. la proposta gastronomica è stata
orientata verso la cucina marinara. i
piatti hanno ricevuto commenti lu-
singhieri. la partecipazione del Pre-
sidente di associazione di cultura e
poesia veronese, il poeta Bruno etra-
ri, ha reso davvero unica la serata
con la recitazione di alcune poesie.
un brindisi all’amata accademia.

MUGGIA-CAPODISTRIA
16 novembre 2014

Ristorante “Lido” della famiglia Sura-
ci. �Via Cesare Battisti 22/a, Muggia
(Trieste); 040/273338; coperti
230. �Parcheggio incustodito; ferie 2-
15 gennaio; giorno di chiusura dome-
nica sera e lunedì. �Valutazione 8;
prezzo 50 €.

Le vivande servite: verdure fritte e
sardon (alici) impanati; baccalà in
bianco, prosciutto cotto con kren e
liptauer; fusi alla marinara; jota;
baccalà in rosso con polenta, radic-
chio e fagioli; tacchino al forno ripie-

no di castagne, crauti e patate; stru-
del di mele; castagne arrosto.

I vini in tavola: Prosecco (ruggie-
ri); friulano (lenuzza); Merlot (rive
d’arcano).

Commenti: l’ottima accoglienza del-
la famiglia suraci, nonché il pranzo a
base di portate tipiche del periodo di
san Martino, come usava una volta
in istria, hanno caratterizzato il buon
pranzo che ha fatto seguito al conve-
gno dedicato al santo e alle sue tradi-
zioni. soddisfazione è stata espressa
dagli accademici, dal Coordinatore
territoriale e dai delegati. l’auspicio
è di ritrovarsi per un altro convegno
con la stessa soddisfazione.

PORDENONE
14 novembre 2014

Ristorante “Le Masiere” di Mauro
Tomasini. �Via Pedemontana Occi-
dentale  18,  Avino (Pordenone);
0434/661418; info@lemasiere.it;
coperti 80. �Parcheggio comodo; fe-
rie mai; giorno di chiusura mercole-
dì. �Valutazione 7,3; prezzo 38 €.

Le vivande servite: crostini alla so-
pressa friulana, guanciale, crema di
formaggio asino; frico di Montasio
stravecchio con pallina di polenta
bramata, funghi chiodini, finferli,
porcini; crespelle a ventaglio di fari-
na di castagne ripiene di zucca, con
semi di zucca tostati e morchia di
mais; minuta di guancetta di manzo
al refosco con purea di patate e fi-
nocchio gratinato; sorbetto di crema
di castagne affogato alla prugna,
crostata alle prugne.

I vini in tavola: Prosecco surlì 2013
(gregoletto luigi, Premaor); tocai
doc lison di Pramaggiore 2013 (fat-
toria di azzano); Cabernet tinaia
2012 (scarbolo, Cividale del friuli).
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Commenti: la serata ha avuto come
tema “100 ma non li dimostra”, ossia
quali erano le vettovaglie che si con-
sumavano nella zona nel 1914 e che
ancora oggi possiamo gustare. il me-
nu, storico, è stato improntato in tal
senso, utilizzando le materie prime
che a quel tempo erano maggior-
mente impiegate nel periodo autun-
nale. oltre al menu, il simposiarca
raffaele Palmieri ha illustrato i tra-
scorsi storico-sociali-politici del friu-
li: “friuli, cucina e terra di confine”,
con particolare riguardo alle influen-
ze che hanno avuto eventi e domina-
zioni sul quotidiano alimentare delle
genti friulane. alla riuscita della se-
rata, con nutrita partecipazione di
accademici (al netto delle condizioni
meteo avverse), ha contribuito l’ap-
porto, offerto con appassionata par-
tecipazione alla composizione del
menu, del signor tomasini, titolare
del ristorante. Molto apprezzati la
qualità delle vivande e l’abbinamen-
to dei vini, serviti in bottiglie impa-
gliate, un richiamo al tempo di riferi-
mento. locale caratteristico, servizio
impeccabile.

TRIESTE
14 novembre 2014

Ristorante “Bak” di Tom Oberdan.
�Località Pesek di Grozzana 2, San
Dorligo della Valle - Dolina (Trieste);
040/9220286; coperti 50-60. �Par-
cheggio incustodito, sufficiente; ferie
15 giorni tra fine febbraio e inizio mar-
zo; giorno di chiusura mercoledì. �Va-
lutazione 8; prezzo 45 €.

Le vivande servite: polentina mor-
bida con salsiccia e verze; zuppa di
castagne e funghi porcini con pasta
buttata; tortelloni ripieni di prosciut-
to crudo con crema di sedano rapa e
arancia; oca di s. Martino con torti-
no di zucca e chifeletti; millefoglie
con cachi e rollata di castagne.

I vini in tavola: etika, spumante
brut (azienda Bibc, s. Croce); Malva-
sia doc Carso (azienda Kocjancic,
dolina); refosco igt (azienda san-
cin, dolina); Prosekar Prosecco 2014
(azienda Bukavec).

Commenti: la cena, organizzata in
un locale sul Carso, è stata strutturata
sui prodotti dell’autunno (maiale,
oca, verze, funghi, zucca, mais, cachi
e castagne) della tradizione triestina
e carsolina. lo chef tom oberdan ha
interpretato la stagionalità con vivan-
de in gran parte già presenti nei suoi
menu, improntate a una cucina tradi-
zionale, rivisitata con attenzione alle
materie prime. Molto apprezzati sono

stati i primi, dagli aromi intensi, e
l’oca al forno, dalla morbida carne. i
vini sono stati tutti di produzione lo-
cale. il Prosekar, leggermente frizzan-
te e dolce, ha rappresentato una pia-
cevole novità, infatti la produzione da
uve di glera, Vitovska e Malvasia è
stata reintrodotta in loco di recente,
utilizzando, come spiegato da ober-
dan, un metodo antico di fermenta-
zione prolungata con travasi ripetuti
più volte al giorno, per 20 giorni. la
simposiarca roberta situlin ha intro-
dotto la cena con una disquisizione
sulle origini e i significati delle tradi-
zioni culinarie dell’autunno.

BORGO VAL DI TARO
6 dicembre 2014

Ristorante “La Pergola”, in cucina Ange-
la Serpagli Bernieri. �Via Garibaldi 19,
Bedonia (Parma); 0525/826612;
www.ristorante-lapergola.it; coperti 80.
�Parcheggio scomodo; giorno di chiusu-
ra giovedì. �Valutazione 7,02; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: tortino di pasta
sfoglia con cipolle di tropea e for-
maggio fuso; crudo di Parma con
mousse di formaggio e mostarda ca-
sereccia; cappelletti in brodo; tortelli
con fonduta di formaggio e tartufo;
bocconcini di vitello con susine cara-
mellate fiammeggiate al Cognac;
dolce di castagne.

I vini in tavola: Cabernet sauvignon
Col di sasso; sauvignon Blanc e
Chardonnay (Cantina Castello di
Banfi).

Commenti: la riunione conviviale
degli auguri si è svolta in un locale di
antica tradizione familiare che risale
al 1789, inserito in un palazzo d’epo-
ca. un ambiente raffinato, arredato
con eleganza e buon gusto, dove
ogni particolare è attentamente cu-
rato. un’atmosfera gradevole che,
unita alla calda accoglienza del ser-
vizio, efficiente e discreto, ha reso
piacevole la riunione conviviale. ap-
plaudita la simposiarca M. antoniet-
ta draghi serpagli per gli argomenti
trattati sul tema “tradizione e inno-

vazione in cucina”.  le pietanze han-
no riscosso un buon successo tra i
numerosi accademici, pur con qual-
che spunto critico sui primi piatti. il
delegato, in conclusione, ha offerto
degli omaggi floreali alle signore e
ringraziato le titolari del locale per la
buona cucina e per la buona riuscita
della riunione conviviale, apprezzata
con un lungo applauso dagli accade-
mici. giusto rapporto qualità-prezzo
tenuto anche conto della bontà dei
vini.  

CARPI-CORREGGIO
9 dicembre 2014

Ristorante “Relais Ristorante l’Anatra”
di Susanna Guidetti e Luigi Musmeci,
in cucina Lorenzo Zanasi. �Via Chiesa
28, Cortile di Carpi (Modena);
059/662907, cell. 335/5701937;
info@lanatra.it, www.lanatra.it; co-
perti 100. �Parcheggio comodo; ferie
2 settimane centrali di gennaio e 2 set-
timane centrali di agosto; giorno di
chiusura lunedì e domenica sera e a
pranzo tutti i giorni tranne domenica.
�Valutazione 7,8; prezzo da 36 a 45
€; carte accettate tutte.

Le vivande servite: aperitivo a buf-
fet: prosciutto crudo tagliato a vista;
parmigiano reggiano con mostarda;

mortadella con pistacchi al tagliere;
gnocchino fritto, pane al farro e pa-
ne della locanda; risotto Carnaroli
con pistacchi in cialda di parmigia-
no; tortello di cervo al burro e grana
al profumo di tartufo; coscia di fa-
raona in confit su misticanza abbon-
dante con patate al forno; crème
brûlée con pere al vino rosso.

I vini in tavola: Prosecco (foss Ma-
rai); otello nero (Ceci); Moscato
d’asti.

Commenti: Cena degli auguri che
ha avuto come ospiti d’onore il dele-
gato di Modena roberto olivi Moce-
nigo e il professor cavalier giuseppe
albertini. serata densa di avveni-
menti per la consegna dei premi a
sandro Cavicchioli che ha fornito la
strenna di natale e al Vice delegato
luigi Carnevali per la moglie rosan-
na, autrice delle stampe ufficiali del-
la delegazione. le cartelle del de-
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cennale della delegazione sono state
offerte agli altri ospiti. la serata si è
conclusa in modo maiuscolo, grazie
all’intervento della nota poetessa io-
landa Battini la quale ha allietato la
serata con poesie dialettali tipiche
della zona. 

FORLÌ
27 novembre 2014

Ristorante “Rosa Bianca da Moreno”
di Moreno Pretolani. �Via Guido
Guerra Località Giuseppa, Dovadola
(Forlì-Cesena); 0543/933344, cell.
349/8601818; ristorante@damore-
no.net; coperti 90+40 (all’aperto).
�Parcheggio privato del ristorante; fe-
rie una settimana a giugno, settem-
bre; giorno di chiusura martedì, a
pranzo mercoledì e giovedì. �Valuta-
zione 8,6; prezzo fino a 35 €; carte ac-
cettate tutte. 

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con stuzzichini vari; carpac-
cio al tartufo bianco; cappelletti al
burro con tartufo bianco; uova stra-
pazzate al tartufo bianco; mousse di
yogurt con le more; biscotteria della
casa.

I vini in tavola: franciacorta brut;
sangiovese riserva “Baracon” (Ca’ ad
Baroz); albana Passito (zerbina).

Commenti: Per la riunione convivia-
le dedicata al tartufo, Moreno aveva
promesso: “tartufo come se pioves-
se!!” e di tartufo gli accademici ne
hanno avuto addirittura un diluvio:
abbondantissimo, profumato, sapo-
rito e soprattutto rigorosamente rac-
colto nelle colline di dovadola. tutte
le portate sono risultate estrema-
mente gradite: calde, ben cotte e so-
prattutto ricoperte di splendido tar-
tufo, grattugiato direttamente sui
piatti con estrema abbondanza. una
cena fantastica dove era difficile fare
una graduatoria tra le varie portate:
originale il carpaccio dove la carne
appena scottata si legava benissimo
al parmigiano e al tartufo; straordi-
nari i cappelletti e le uova, strapaz-
zate al punto giusto, né troppo liqui-
de e né troppo cotte. ottimo anche il
sangiovese. Meritatissimo il piatto
dell’accademia a Moreno che alla fi-
ne ha spiegato i segreti del tartufo.

IMOLA
14 dicembre 2014

Ristorante “San Domenico” di Natale e
Valentino Marcattilii, Massimiliano
Mascia, in cucina Valentino Marcatti-
lii e Massimiliano Mascia. �Via Ga-

spare Sacchi 1, Imola (Bologna);
0542/29000, fax 0542/39000;
s a n d o m e n i c o @ s a n d o m e n i c o . i t ,
www.sandomenico.it; coperti 45+30
(all’aperto). �Parcheggio scomodo; fe-
rie 20 giorni in agosto e 12 giorni a
gennaio; giorno di chiusura domenica
sera e lunedì, in estate sabato a pran-
zo, domenica e lunedì. �Valutazione
8,9; prezzo oltre 100 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: insalatina di
bollito classico con puntarelle croc-
canti; petto e coscia di quaglia al ti-
mo con indivia caramellata e salsa
alla saba di sangiovese; passatelli di
imola in brodo di cappone; uovo in
raviolo “san domenico” con burro di
malga, parmigiano dolce e tartufi di
stagione; controfiletto di vitello arro-
stito con verze brasate al profumo di
rosmarino; pasticceria della casa;
tronchetto al cioccolato con salsa di
frutti di bosco; gelato di crema alla
scorza di limone.

I vini in tavola: Cuvée royale nature
metodo classico (Marchesi antino-
ri); friulano 2013 Collio dop (Vidus-
si, Capriva del friuli); tellus 2013
Merlot - sirah (falesco, Montefiasco-
ne); la Caudrina 2014 Moscato
d’asti (romano dogliotti, Castiglio-
ne tinella).

Commenti: è stato respirando l’aria
della grande cucina di casa che la
delegazione ha vissuto le ore della
riunione conviviale degli auguri ar-
ricchita dall’entrata di due nuovi ac-
cademici, cui non è mancato l’ab-
braccio di benvenuto del Vice Presi-
dente Vicario severino sani. dopo la
visita nelle preziosissime cantine,
dove il susseguirsi dei deliziosi appe-
tizer ha alimentato l’atmosfera della
convivialità, le sfavillanti sale, rese
ancor più calde dagli sfarzosi addob-
bi natalizi, hanno accolto i commen-
sali con piatti dove la tradizione era
a braccetto con l’innovazione. a par-

tire dall’ineguagliabile uovo in ravio-
lo e da una quaglia gustosissima, so-
no seguiti gli apprezzamenti per il
bollito, per i passatelli (nonostante il
rischio cottura per l’alto numero dei
commensali), per il controfiletto di
vitello e per il tronchetto natalizio.
graditissima la proposta dei vini. al
termine non è mancato un prolunga-
to applauso a Valentino, a Massimi-
liano, alla brigata di cucina e all’im-
peccabile personale di servizio.

LUGO DI ROMAGNA
11 dicembre 2014

Ristorante “Locanda Bagnara” di Mir-
ko Rocca, in cucina Mirko Rocca.
�Piazza Guglielmo Marconi 10, Ba-
gnara (Ravenna); 0545/76951, fax
0545/905261; info@locandabagna-
ra.it, www.locandabagnara.it; coperti
80. �Parcheggio comodo; ferie dal 10
al 25 agosto; giorno di chiusura mai.
�Valutazione 8,5; prezzo da 46 a 65
€; carte accettate CartaSì/Visa/Ma-
sterCard.

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con piccola stuzzicheria; pro-
sciutto d’anatra affumicato con fave
di cacao, squacquerone e mandorle;
tortellini in brodo di cappone; lom-
betto di maialino con mele caramel-
late, spinacini e patate alla senape;
panettone artigianale con zabaione
all’albana.

I vini in tavola: Vini della Cantina
Pennita e della Cantina tre Monti.

Commenti: una presentazione su-
perba per la riunione conviviale de-
gli auguri, nella corte del ristorante.
la cucina di grande qualità è stata la
giusta cornice per i 10 anni di vita
della delegazione. il delegato ha
presentato nell’occasione il libro Lu-
go e le sue Osterie scritto dal dottor
alessio guidotti (docente di storia e
filosofia) e pubblicato proprio per

festeggiare il decennale della dele-
gazione. lugo, con grande tradizio-
ne di mercato in romagna e innume-
revoli osterie, oggi non ne ha più
traccia. grande apprezzamenti an-
che per lo chef Mirko rocca. il menu
è stato particolarmente gradito; tra
l’altro i tortellini in brodo di cappone
hanno fatto ben tre giri di tavolo!

RAVENNA ROMEA
19 novembre 2014

Ristorante “Al Gallo” di Matulli-Chia-
ri, in cucina Iris e Tina. �Piazza Vin-
cenzo Monti 36/39, Alfonsine (Raven-
na); 0544/81312; info@albergoal-
gallo.it, www.albergoalgallo.it; coperti
60. �Parcheggio comodo; ferie 1°-6
gennaio e 8-25 agosto; giorno di chiu-
sura domenica. �Valutazione 8; prez-
zo fino a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: tagliatelle al ra-
gù; cappelletti al ragù; coniglio arro-
sto con patate al forno; faraona alla
cacciatora; spezzatino alla campa-
gnola con patate e sedano a pezzetti;
zuppa inglese.

I vini in tavola: sangiovese della ca-
sa.

Commenti: ambiente familiare, con
la proprietaria che fa sentire gli ospiti
come a casa propria da circa 46 anni.
in questa trattoria, le azdore (tina e
iris), con a capo la nonna di 85 anni,
preparano primi (tagliatelle, cappel-
letti, etc.) fatti rigorosamente a mano,
tirati con il mattarello. alle generose
fiamminghe dei primi, seguono se-
condi dal sapore tradizionale roma-
gnolo delle campagne, come l’ottimo
coniglio arrosto. non può mancare la
classica zuppa inglese. a fine serata, il
delegato davide rossi e gli accade-
mici hanno espresso il loro apprezza-
mento per l’ottima cucina, per i se-
condi di netta tradizione romagnola e
per l’ottimo rapporto qualità-prezzo.

RIMINI
20 novembre 2014

Ristorante “Due Lanterne” di Antonio
Carbone, in cucina Valbrana Alessi.
�Via Torricella 215, Cà del Vento, No-
vafeltria (Rimini); 0541/920200,
anche fax; coperti 40. �Parcheggio
privato del ristorante; ferie dal 24 di-
cembre al 1° gennaio; giorno di chiu-
sura lunedì. �Valutazione 8,3; prezzo
25 €; carte accettate tutte tranne Ame-
rican Express.

Le vivande servite: sformato con
spinaci, tartufo e fonduta; zuppa ai
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porcini; risotto allo Champagne; bra-
sato al Barolo con polenta; formag-
gio di fossa; bunet alla panna.

I vini in tavola: Piemonte Cortese
(alessandro, agliano terme); san-
giovese superiore (Casali, Mercato
saraceno).

Commenti: un ristorante a condu-
zione familiare, con una cucina di
tradizione molto buona. la riunione
conviviale è stata organizzata appo-
sitamente in questo luogo dell’alta
Valmarecchia per poter gustare piatti
a base di funghi e tartufi, che in que-
sta stagione abbondano grazie alle
piogge copiose. gli accademici han-
no molto gradito il menu, soprattut-
to la zuppa di funghi, e hanno ap-
prezzato anche le altre portate con il
tartufo. ottima la scelta dei vini. la
serata autunnale ha avuto molto suc-
cesso, come si può notare dalla vota-
zione molto alta.

.

FIRENZE PITTI
9 dicembre 2014

Ristorante “in Vino Veritas”, in cucina
Francesco Lagi. �Via Faltignano 4, San
Casciano in Val di Pesa (Firenze);
055/8290358, anche fax; restaur-
nat@mangiacane.com, www.mangia-
cane.com; coperti 30. �Parcheggio pri-
vato del ristorante; ferie mai; giorno di
chiusura aperto solo su prenotazione
nel periodo invernale. �Valutazione
7,8; prezzo da 46 a 65 €; carte accetta-
te tutte.

Le vivande servite: sformatino di
porcini con tartufo bianco; risotto in
forma al pecorino stagionato 18 me-
si e tartufo bianco; gnocchetti di pa-
tate di Cetica e farina di castagne
con porcini e lardo; filetto di maiale
con patate al forno e zucchine trifo-
late; tortino di mele con crema alla
grappa e sciroppo di Vin santo e ro-
smarino.

I vini in tavola: spumante brut na-
tan; Chianti classico riserva 2011
docg; aleah igt Merlot 2011 (tutti
Villa Mangiacane); Vin santo di Ca-
stelvecchio 1999.

Commenti: Villa Mangiacane è una
dimora signorile del 1500, antico
possedimento della famiglia Machia-
velli fino al 1645 quando passò ai
Mazzei. ospita nei suoi bellissimi
ambienti il ristorante dove la delega-
zione si è riunita per brindare l’arrivo
del santo natale. apprezzato tutto il
menu, scelto insieme allo chef fran-
cesco lagi. scenografico il risotto
mantecato direttamente nella forma
di formaggio. Molto apprezzati an-
che i vini prodotti direttamente dal-
l’azienda di casa e imbottigliato ap-
positamente per l’occasione lo spu-
mante brut. il delegato, a fine convi-
vio, ha donato alla brigata di cucina il
guidoncino e il piatto dell’accademia.

LIVORNO
17 novembre 2014

Ristorante “Il Calesse” della ditta Ri-
naldo Cenci & Figli. �Via del Littorale
445, Quercianella (Livorno);
0586/491077, cell. 335/7450363-
4; trattoriailcalesse@gmail.com; co-
perti 140+40 (all’aperto). �Parcheg-
gio adiacente; ferie dieci giorni in un
periodo variabile fra novembre e gen-
naio; giorno di chiusura lunedì (in in-
verno fra lunedì e mercoledì). �Valu-
tazione 7,82; prezzo 35 €.

Le vivande servite: salame toscano,
fichi secchi, lardo alle erbette, crosti-
ni misti; zuppa ai funghi; ravioli ca-
serecci al ragù d’anatra; colombaccio
ripieno; oca fruttata e fagiano con i
porcini; frutta caramellata con cre-
ma alla vaniglia; torta al miele.

I vini in tavola: rosso santa Cristina
2013 (azienda Vinicola Cortona).

Commenti: a conclusione della con-
ferenza su “la tavola del Pontormo:
fra arte e cibo”, tenuta dalla dotto-
ressa ludovica sebregondi della fon-
dazione Palazzo strozzi, al Museo
Provinciale di storia naturale del Me-
diterraneo di livorno, gli accademici
e i numerosi ospiti si sono ritrovati
per la degustazione di una cena te-
matica, elaborata dai fratelli federi-
co e leonardo Cenci su sollecitazio-
ne della Consultrice Valeria torre-
grossa, organizzatrice dell’evento
culturale. tema svolto con encomia-
bile efficacia e aderenza ai criteri
ispiratori, come attestato già dai
commenti in sala e altresì dalle valu-
tazioni espresse nelle schede compi-
late dagli accademici, che hanno sot-
tolineato, in particolare, l’eccellenza,
fra i primi, della zuppa ai funghi, e
fra i secondi, dell’oca fruttata e del
fagiano coi porcini e nel dessert della
frutta caramellata con crema alla va-

niglia, il tutto in un equilibrato assie-
me di colori, sapori e composizioni
nei vassoi di portata.

LIVORNO
10 dicembre 2014

Ristorante “L’Orizzonte” dell’hotel Uni-
versal di Renzo Guddeni.�Viale di Anti-
gnano 4, Livorno; 0586/500398; ho-
telulivorno@gmail.com; coperti 140.
�Parcheggio adiacente; ferie mai; gior-
no di chiusura lunedì. �Valutazione
7,11; prezzo 40 €.

Le vivande servite: seppie scottate
su crema di patate, scalogno allo
zenzero e gocce di riccio fresco; fu-
silli freschi con scampi, crudo di po-
modoro e bottarga; filetti di branzino
con misticanza, chips di patate e sal-
sa al Mirto; semifreddo al mascarpo-
ne con croccante al sesamo e julien-
ne di agrumi cristallizzati.

I vini in tavola: Verdicchio lyricus
dei Castelli di Jesi doc classico 2013,
(Colonnara).

Commenti: Per la tradizionale cena
degli auguri, il delegato sergio gri-
stina ha invitato gli accademici e i lo-
ro ospiti al ristorante del rinnovato
hotel universal, riaperto da pochi
mesi dopo la chiusura durata alcuni
anni. ammirata la capace sala da
pranzo, arredata con eleganza. ap-
prezzate le pietanze, dovute alla cu-
cina innovativa dello chef Matteo
Corsi e, in particolare, l’antipasto, il
secondo e il dessert. nel corso della
lieta serata, la Consultrice Valeria
torregrossa ha allietato con una bre-
ve conversazione su “lo zucchero…e
il panettone”. infine il delegato ha
presentato il nuovo accademico Ma-
rio di stefano.

LUCCA
25 novembre 2014

Ristorante “Punto. Officina del Gusto”,
in cucina Damiano Donati. �Via del-

l’Anfiteatro 37, Lucca; 0583/058490,
cell. 347/4830316; info@puntooffici-
nadelgusto.com, www.puntoofficinadel-
gusto.com; coperti 100+30 (all’aper-
to). �Parcheggio zona pedonale; ferie
15 giorni a novembre; giorno di chiusu-
ra mercoledì. �Valutazione 6,9; prezzo
da 46 a 65 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: hamburger di
avena e carciofo; capellino in brodo
di gallina; rosticciana e salsa barbe-
cue con contorno del giorno; torta
del giorno.

I vini in tavola: rosso e bianco della
fattoria la torre Montecarlo.

Commenti: nel suggestivo centro
storico di lucca, nei pressi dell’anfi-
teatro, la location di questo locale
che interpreta la tradizione con crea-
tività e fa della materia prima e degli
ingredienti il fulcro della sua cucina.
arredamento, anche questo, all’inse-
gna della creatività e dell’originalità,
con alcuni pezzi vintage e l’utilizzo
di originali piatti “in legno” che ri-
chiamano un’antica osteria medieva-
le, a sottolineare l’essenziale creati-
vità della proposta della cucina che
guarda alla qualità degli ingredienti,
recependone lo stimolo verso sapori
al contempo nuovi e antichi.

LUCCA
9 dicembre 2014

Ristorante “All’Olivo” di Corrado Petret-
ti e Antonella Antonini. �Piazza San
Quirico 1, Lucca; 0583/496264, fax
0583/493129; info@ristoranteolivo.it,
www.ristoranteolivo.it; coperti 100+30
(all’aperto). �Parcheggio zona pedona-
le; ferie due settimane a inizio febbraio;
giorno di chiusura mai. �Valutazione
7,4; prezzo da 46 a 65 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: crudité di ver-
dure con polipetto di scoglio cotto e
macerato nell’olio extravergine di
oliva nuovo di frantoio; mazzancolle
e scampi nostrali su leggera vellutata
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di patate e cuore di carciofo; zuppet-
tina di arselline nostrali con crostini
caldi; calamarata al ragù di scorfano,
olive taggiasche, finocchietto selvati-
co e pomodorino candito; branzino
in crosta di sale con verdurine al va-
pore e salsa maionese; semifreddo
agli agrumi con scorzette alle arance
caramellate e cialda croccante alla
nocciola.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene; Vermentino superiore “fos-
so di Corsano”; Pinot nero (Jer-
mann).

Commenti: nel cuore antico della
città, questo locale nasce addirittura
nel 1947 ma è con l’attuale gestione
di antonella e Corrado, che lo hanno
rilevato nel 1988, che diventa un
punto di riferimento del mangiar be-
ne per i lucchesi e per i sempre più
numerosi turisti. la scelta delle ma-
terie prime, soprattutto il pesce fre-
schissimo e le carni saporite, lo han-
no reso tra i più apprezzati della cit-
tà. in occasione della serata degli au-
guri, la proprietaria antonella ha
scelto un menu che è stato molto gra-
dito sia per l’ottima qualità del pesce
sia per la capace e fantasiosa cucina.

MAREMMA-PRESIDI
19 novembre 2014

Trattoria “La Porta”, in cucina Alma.
�Corso Vittorio Emanuele I, Capalbio
(Grosseto); 0564/896311, cell.
333/2228232; simonetta.lacchini@ti-
scali.it, www.ristorantelaporta.com;
coperti 80+30 (all’aperto). �Parcheg-
gio comodo; ferie dal 1° al 26 dicem-
bre; giorno di chiusura martedì. �Valu-
tazione 8; prezzo fino a 35 €; carte ac-
cettate American Express, CartaSì/Vi-
sa/MasterCard.

Le vivande servite: tagliere di salu-
mi locali, crostini maremmani, as-
saggio di acquacotta; tagliatelle al

ragù di cinghiale; tortelli di ricotta e
spinaci al ragù o burro e salvia; man-
zo alla griglia; cinghiale alla caccia-
tora; patate arrosto; insalata verde;
dolce della mamma.

I vini in tavola: Morellino di scansa-
no (Cantina sirò).

Commenti: il locale è aperto da 55
anni ed è quindi uno dei più antichi
di Capalbio. situato in un palazzo in
pietra del XVi secolo, con soffitti alti
e arricchiti da travi, è un ambiente
semplice ma accogliente e caldo. i
piatti serviti, tutti di stretta tradizio-
ne maremmana, sono semplici e fru-
gali ma succulenti e saporiti. tra le
pietanze servite normalmente, occu-
pano un posto di primissimo piano
quelle a base di cacciagione, come il
cinghiale e la lepre, la carne alla bra-
ce, la pasta e i dolci fatti in casa. la
riunione conviviale è risultata vera-
mente ottima. locale da non perdere
per coloro che vogliono vivere la Ma-
remma attraverso la sua cucina.

PISA
18 novembre 2014

Ristorante “Da Antonio” di Massimi-
liano e Sabina Zannini, in cucina
Massimiliano Zannini. �Via Arnaccio
105, Località Arnaccio, Cascina (Pi-
sa); 050/742494 - 050/740396,
cell. 334/9919539; coperti 120. �Par-
cheggio comodo; ferie agosto; giorno
di chiusura mercoledì e giovedì. �Va-
lutazione 7,9; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: calice di benve-
nuto con bruschette e polenta fritta;
pappardelle alla lepre; tagliolini al-
l’antonio; grigliata mista con arista
di maiale, agnello al girarrosto, fega-
telli, bistecca alla fiorentina con con-
torni di patate arrosto, verdure salta-
te, fagioli al fiasco; dessert a scelta;
caffè o torbone.

I vini in tavola: santa Martina to-
scana rosso igt tenuta di nozzole
(ambrogio e giovanni folonari te-
nute, greve in Chianti).

Commenti: la delegazione, per la
riunione conviviale, ha voluto rivisita-
re, dopo diversi anni, un locale stori-
co tra i più antichi della provincia,
tempio della “ciccia”, della brace e an-
cora oggi dello spiedo. la preparazio-
ne delle carni è ora curata da Massi-
miliano, subentrato al padre gianni-
no, finora re incontrastato di tale cot-
tura. è stato proposto un menu tipica-
mente toscano e nella tradizione del
locale. la qualità delle carni e loro
cotture hanno pienamente soddisfat-
to i partecipanti, analogamente ai
due primi. serata sicuramente riusci-
ta come dimostra l’elevata votazione
ricevuta. il delegato ha consegnato ai
proprietari, a ricordo della cena, ve-
trofania e guidoncino dell’accademia.

PISA VALDERA
16 dicembre 2014

Ristorante “L’Aeroscalo” di Francesco
Marianelli. �Via Roma 8, Pontedera
(Pisa); 0587/52024, anche fax; in-
fo@marianelli.it; coperti 70. �Par-
cheggio incustodito; ferie agosto; gior-
no di chiusura lunedì. �Valutazione 8;
prezzo 50 €.

Le vivande servite: aperitivo con
cocktail leggermente alcolico e crosti-
ni di polenta fritta; antipasto di testina
di maiale, lingua e collo di cappone ri-
pieno; tagliatelline in brodo di cappo-
ne con fegatini dello stesso cappone;
gran bollito: pollo del contadino,
manzo, cotechino e zampone con pu-
rea di patate, serviti con salsa verde e
maionese; testina e zampa ripassate al
burro; tronchetto di cioccolato.

I vini in tavola: Prosecco.

Commenti: Cena a sorpresa, con un
menu volutamente non anticipato ai
partecipanti perché lasciato fino al-
l’ultimo alla fantasia del titolare e al-
la sua capacità di trovare prodotti di
assoluta genuinità del territorio: una
sorta di work in progress fino al mo-
mento di andare in tavola. Cena, in
questo modo, legata essenzialmente
alle tradizioni della stagione natali-
zia, con piatti oramai circoscritti ad
ambiti familiari (quelli mitici “della
nonna” e realizzati con antiche ricet-
te), molto difficilmente reperibili,
per non dire spariti, nei ristoranti,
come il collo di cappone ripieno o le
tagliatelline in brodo di cappone ar-
ricchite di fegatini dello stesso cap-
pone. non banale il dessert, anche se

tipico della tradizione, ma realizzato
“in casa”, con un gradevole tocco di
alchermes. a fine cena, come da tra-
dizione, la moglie del delegato ha
offerto un piccolo omaggio, prima di
premiare il titolare del ristorante per
la cena e per l’accoglienza.

SIENA
20 novembre 2014

Ristorante “Nonno Giulio” di Giancar-
lo Neri, in cucina Lucia Neri. �Locali-
tà Piascialembita, Sovicille (Siena);
0577/314152, fax 0577/314116,
cell. 338/8614251; osterianonnogiu-
lio@gmail.com, www.osterianonno-
giulio.it; coperti 70. �Parcheggio co-
modo; giorno di chiusura mercoledì
(in inverno anche lunedì e martedì).
�Valutazione 7,7; prezzo fino a 35 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: insalata di so-
pressata, buristo, salsiccia secca, cro-
stone con cavolo nero e acciuga, cro-
stone con melanzane; minestra di ce-
ci con tagliolini; grande arrosto di
cacciagione con sformato di gobbi e
carciofi fritti; crostata di susine ver-
dacchie fatta in casa.

I vini in tavola: rosso di Montepul-
ciano in caraffa; Vin santo.

Commenti: il simposiarca alessan-
dro Mandarini ha organizzato questa
riunione conviviale autunnale presso
un locale, nel cuore della Montagno-
la senese, specializzato nella caccia-
gione e nei prodotti del bosco, anche
per ricordare come la cucina toscana
annoveri nella sua tradizione pietan-
ze a base di carni cacciate: tradizio-
ne che - anche a causa dei cambia-
menti registrati nella fauna della zo-
na - si sta un po’ perdendo. gli acca-
demici hanno molto apprezzato il
menu, in particolare il ricco arrosto e
la squisita crostata casalinga.

SIENA VALDELSA 
VALDELSA FIORENTINA

10 dicembre 2014

Ristorante “Bel Soggiorno” di Bencistò
di Mirco Biagi e Roberto Bigazzi. �Via
San Giovanni 91, San Gimignano
(Siena); 0577/943149; ristbel-
sog@libero.it, www.ristorante-belsog-
giorno.it; coperti 80. �Parcheggio zo-
na pedonale; ferie 7 gennaio - 28 feb-
braio; giorno di chiusura mercoledì.
�Valutazione 7,4; prezzo da 36 a 45
€; carte accettate tutte.

Le vivande servite: trilogia di anti-
pasti al piatto con tortino croccante
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di parmigiano in sfoglia, con rucola e
carciofi trifolati, verdure grigliate
marinate all’olio ed erbe aromatiche,
con infusione di tomino, roastbeef
con insalatina tartufata cacio e pere;
risotto al Chianti mantecato al peco-
rino di Pienza, con cipolla di Certal-
do al sale; paccheri al ragù di coni-
glio, olive, rosmarino e Vernaccia di
san gimignano; lombata di vitello
cotta al forno con salsa al tartufo e
carciofo al tegame; tortino al cuore
caldo di cioccolato bianco con salsa
di arance al grand Marnier.

I vini in tavola: spumante di Ver-
naccia lumis; Chianti Colli senesi il
Campale; Vernaccia di san gimigna-
no selvabianca (tutti fattoria il Co-
lombaio di santa Chiara, san gimi-
gnano).

Commenti: seguendo una tradizione
ormai consolidata, le due delegazioni
hanno tenuto congiuntamente la riu-
nione conviviale degli auguri di nata-
le in un locale ubicato nel centro sto-
rico di san gimignano, che si distin-
gue, oltre che per l’alto livello della
cucina, anche per la stupenda vista
che offre sulle colline della Val d’elsa.
il menu proposto dallo chef Mirco
Biagi ha compreso ingredienti tipici
del territorio, tutti di elevata qualità.
sono stati particolarmente apprezzati
i delicati antipasti e l’ottimo dolce,
mentre una lieve flessione si è regi-
strata nel risotto al Chianti, dove è ri-
sultato eccessivo e troppo persistente
l’aroma del vino. il servizio si è dimo-
strato adeguato ed efficiente anche in
considerazione dell’alto numero dei
commensali. nel concludere con un
brindisi ben augurale, i delegati han-
no evidenziato l’importanza dell’ami-
cizia accademica che contraddistin-
gue le due delegazioni.

VALDARNO FIORENTINO
12 dicembre 2014

Ristorante “Antica Taverna Casagran-
de” della famiglia Nocentini, in cucina
Marco, Daniele e Romano Nocentini.
�Via Castelguinelli 84, Figline Valdar-
no (Firenze); 055/952403; taver-
nacasagrande@virgilio.it, www.villa-
casagrande.it; coperti 70. �Parcheg-
gio privato del ristorante; ferie mai;
giorno di chiusura mai. �Valutazione
8,1; prezzo fino a 35 €; carte accetta-
te tutte.

Le vivande servite: testina di vitello
all’agro; lingua salmistrata con sena-
pe dolce, speck; canederli al formag-
gio e agli spinaci al burro fuso; carré
di maiale affumicato con patate lesse
e canederlo allo speck; salsiccia casa-

linga (hauswürst) con senape e
crauti; strudel di mele e zelten.

I vini in tavola: Müller thurgau
2013; lagrein 2012 riserva.

Commenti: Come da tradizione, la
cena degli auguri visita una regione
italiana e ne propone le ricette del
periodo natalizio. Quest’anno è l’alto
adige, con i suoi piatti, che ha allie-
tato la serata. tutti gli ingredienti so-
no stati acquistati direttamente in lo-
co e il menu è stato messo a punto
dalla Vice delegata di Bolzano isa-
bella Beretta. serata estremamente
piacevole, grazie anche alla perizia
della famiglia nocentini che ha sapu-
to interpretare piatti per loro incon-
sueti in maniera eccellente. numero-
si gli ospiti. al termine della più che
piacevole serata, il delegato ruggero
larco ha offerto ad accademici, ospi-
ti e ristoratori un ricordo personaliz-
zato. gli auguri natalizi di rito hanno
concluso la serata.

VOLTERRA 
LIVORNO

29 novembre 2014

Trattoria “L’Antica Bettola” di Simo-
na Cerri, in cucina Lorenzo Cecconi.
�Via Don Minzoni 8, Volterra (Pi-
sa); 347/7422925; cecconi.loren-
zo@gmail.com; coperti 40. �Par-
cheggio zona pedonale; ferie 10-15
gennaio; giorno di chiusura martedì.
�Valutazione 8; prezzo fino a 35 €;
carte accettate CartaSì/Visa/Ma-
sterCard.

Le vivande servite: prosciutto di
cinta senese, schiacciatine, polenta
fritta, crostini misti; pasta con ragù
di castrato di capretto; maialino al
forno con erbette saltate in padella;
castrato in umido con contorni; cro-
stata con marmellata di fichi e cro-
stata con marmellata di cipolle.

I vini in tavola: Vini della casa.

Commenti: simposiarca è stato l’ac-
cademico stefano turini, artefice
dell’organizzazione del pranzo e for-
nitore delle carni che sono state cuci-
nate. nei boschi privati di turini, gli
animali sono allevati allo stato brado
e ciò ha permesso di avere delle car-
ni di prima scelta, con sapori eccel-
lenti e unici che si sono sposati con
l’ottima preparazione del pranzo. la
riunione conviviale è stata partico-
larmente piacevole anche grazie alla
presenza di accademici della delega-
zione di livorno con il loro delegato
sergio gristina.

VOLTERRA
12 dicembre 2014

Ristorante “Il Vecchio mulino” di Mar-
co e Riccardo Bassini, in cucina Marco
e Riccardo Bassini. �Via Molino 5,
Volterra (Pisa); 0588/44199; ilvec-
chiomulinosaline@gmail.com; coperti
80. �Parcheggio zona pedonale; ferie
10-15 gennaio; giorno di chiusura
martedì. �Valutazione 8; prezzo fino a
35 €; carte accettate CartaSì/Visa/Ma-
sterCard.

Le vivande servite: torta di ceci,
crostini con lardo di Colonnata, con
fegatini, schiacciatine, mozzarelline
fritte, olive ascolane, verdure fritte
assortite, polenta fritta; risotto fun-
ghi e zafferano; pasta al ragù del
cacciatore (capriolo); tagliata con
castagne, formaggio e miele con
sformato di verdure (cardoni); zup-
pa inglese.

I vini in tavola: Prosecco e vini abbi-
nati dalla delegazione fisar di Vol-
terra.

Commenti: riunione conviviale de-
gli auguri di natale insieme alla de-
legazione fisar storica di Volterra. i

sommelier si sono occupati dell’abbi-
namento dei vini con i vari piatti ser-
viti, illustrando il perché delle loro
scelte per un perfetto equilibrio tra
cibo e bevande, per esaltarne i sapo-
ri. era presente il Consultore franco
Cocco che ha illustrato le finalità del-
l’accademia a tre nuovi accademici
della delegazione. al termine della
serata, sono stati distribuiti piccoli
doni. la cena si è svolta nei giusti
tempi, in un clima festoso e amiche-
vole e i piatti serviti hanno riscosso
un buon successo.

FERMO
12 novembre 2014

Ristorante “Damiani e Rossi Trattoria
al mare” di Aurelio Damiani e Ornella
Rossi, in cucina Aurelio Damiani.
�Lungomare A. Gramsci, Centro Sud-
Concessione 29, Porto San Giorgio
(Fermo); 0734/674401; damianie-
rossi@libero.it, www.damianierossi-
trattoria.com; coperti 20. �Parcheg-
gio comodo; ferie mai; giorno di chiu-
sura domenica sera e lunedì. �Valuta-
zione 7,8; prezzo da 46 a 65 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: tartare di riccio-
la e succo di cetrioli; millefoglie di
salmone e patate marinate all’aceto
di ciliegie; mazzancolle dorate e sal-
sa al dragoncello; risotto agli scampi
con erbette aromatiche e fiori; filetto
di merluzzo nasello con crudo di ver-
dure e briciole di pane all’arancia;
fragole con sorbetto all’aceto di mie-
le; zuppa inglese.

I vini in tavola: Verdicchio brut (ga-
rofoli); Veronica offida Pecorino (le
Caniette); Cerasuolo d’abruzzo (ni-
cola di sipio). 

Commenti: riunione conviviale or-
ganizzata dal simposiarca Mario
spinucci in occasione della consegna
del diploma di Buona Cucina. il me-
nu - “il meglio di aurelio” - è stato
costruito da aurelio damiani, con
grande tecnica al servizio della ma-
teria prima. Particolarmente apprez-
zati gli antipasti, in special modo la
tartare e il millefoglie di salmone.
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alto anche il gradimento per il servi-
zio e l’ambiente (chalet elegante in
riva al mare), insieme all’abbina-
mento dei vini. Vista l’occasione, era-
no presenti il Coordinatore territo-
riale Mauro Magagnini, il direttore
del Centro studi territoriale Pier-
giorgio angelini, il delegato di anco-
na Pietro aresta e l’assessore alla
cultura della Provincia di fermo giu-
seppe Buondonno. il menu è stato
realizzato dall’artista sandro Pazzi.

MACERATA
21 novembre 2014

Ristorante “Gabbiano” di Gabbiano srl,
in cucina Luana Berrettoni. �Via IV No-
vembre 256, Civitanova (Macerata);
0733/70113, fax 0733/711338; in-
fo@ristorantegabbiano.it, www.risto-
rantegabbiano.it; coperti 200+70
(all’aperto). �Parcheggio scomodo; fe-
rie gennaio; giorno di chiusura mai.
�Valutazione 7,5; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte (eccetto Diners).

Le vivande servite: antipasti misti
di pesce; tagliatelle alla marinara; ri-
sotto alla grancevola; frittura di pe-
sce di paranza e insalatina; grigliata
mista dell’adriatico; sorbetto al limo-
ne; liquori Varnelli.

I vini in tavola: Perlage (Montesan-
to); falerio dei Colli ascolani (terra
fageto).

Commenti: in occasione della con-
segna dei “premi Perini 2014” a cin-
que ristoranti di pesce delle Marche,
segnalati dalle delegazioni della re-
gione, si è tenuta a Civitanova una
riunione conviviale alla quale hanno
presenziato il Coordinatore territo-
riale Mauro Magagnini e Corrado
Piccinetti, membro del Centro studi

“franco Marenghi”. il simposiarca,
sandro aggarbati, ha concordato
con il ristorante un menu tutto a ba-
se di pesce, che gli accademici han-
no molto apprezzato, in particolare
per la freschezza della materia pri-
ma.  i punteggi più alti sono andati
all’antipasto e all’arrosto di pesce ma
soprattutto alle tagliatelle con sugo
alla marinara, una grande specialità
del ristorante. indovinato l’abbina-
mento con i vini e sempre puntuale il
servizio ai tavoli.

VALLI DELL’ALTO TEVERE
6 dicembre 2014

Ristorante “Poggiomanente Country
Resort” di Mariella Borchiellini e
Manuela Cancian. �Località Poggio
Manente,  Umber tide (Per ugia);
075/9413085, fax 075/9417199;
coperti 100. �Parcheggio custodito; fe-
rie mai; giorno di chiusura mai. �Valu-
tazione 8,3; prezzo 35 €.

Le vivande servite: capitone arrosto
girato con alloro; cappelletti in bro-
do di cappone e lamelle di tartufo
nero; polpettone alla maniera fratti-
giana con parmigiana di gobbi; filet-
to di maiale in salsa di melagrana
con tortino di verza; torta di ciocco-
lato farcita all’albicocca e spolvero di
arancia; dolci natalizi.

I vini in tavola: Prosecco; fonte-
maggio, bianco del Castello di solfa-
gnano; rosso del Castello di solfa-
gnano (fattoria Colaiacovo); Bollici-
ne, spumante.

Commenti: l’organizzazione del
simposiarca francesco Cancian è sta-
ta quasi perfetta, non solo per la cena
con l’equilibrio di un menu tra piatti
della tradizione del territorio fratti-
giano e la tradizione italiana del na-
tale, splendidamente riuscita. C’è sta-
to anche il felice abbinamento con i
vini della tenuta Castello di solfa-
gnano e soprattutto una ricerca acca-
demica di quelle qualità che rendono
preziosa una riunione conviviale:
l’apparecchiatura, il servizio ai tavoli,
il piacere delle musica e le canzoni in
sottofondo, da parte di bravi musici-
sti. Così francesco simposiarca con
Pietro fontana chef e franco reali di-
rettore di sala hanno organizzato,
condotto e spiegato una serata tra le
più belle della delegazione. nel fina-
le della serata, brindisi con le “bollici-
ne” e auguri natalizi per l’esecuzione
canora del past delegato libero Pic-
chi e di francesco Cancian.

CIVITAVECCHIA
21 novembre 2014

Ristorante “Pesce in bottiglia” di Gio-
vanni Mirabella. �Lungoporto Gram-
sci 137, Civitavecchia (Roma);
0766/220699; coperti 90. �Par-
cheggio scomodo; ferie mai; giorno di
chiusura mai. �Valutazione 7,5; prez-
zo 35 €.

Le vivande servite: pescatrice con
insalatina; gelato di ricotta con spar-
nocchie; calamari ripieni con cicoria
e olive di gaeta; maltagliati con cime
di rapa e arzilla; paccheri con carcio-
fi, calamari e bottarga; trancio di
ombrina con limone, aceto e origa-
no; purea di patate aromatizzate alla
erbe; babà in crema di mascarpone.

I vini in tavola: Prosecco zardetto
(azienda vinicola zardetto, Valdob-
biadene); sauvignon “i diari” igp
(Montelvini spa, Volpago del Mon-
tello).

Commenti: il simposiarca di turno,
l’accademica Maria Mautone, ha
proposto una visita a un ristorante
già visitato nel 2010, quando era si-
tuato in un’altra zona della città. la
serata ha avuto inizio con un aperiti-
vo di benvenuto accompagnato da
rustici caldi, quindi è continuata con
il menu proposto dallo chef. Come
spesso accade, i pareri sono persona-
li e discordanti; c’è stato comunque
un consenso quasi unanime per gli
antipasti, mentre diversi sono stati i
giudizi riferiti ai primi piatti. apprez-
zati il trancio di ombrina e il babà al
mascarpone. le votazioni hanno
conferito una buona valutazione te-
nuto conto anche del buon servizio.

ROMA 
ROMA EUR 

ROMA NOMENTANA
11 dicembre 2014

Ristorante “Palazzo Brancaccio”, in
cucina Paolo Baldassarre. �Via Monte
Oppio 7, Roma; 06/4873177; co-
perti 300+150 (all’aperto). �Par-
cheggio custodito, comodo; ferie ago-
sto; giorno di chiusura mai. �Valuta-
zione 8,5; prezzo 70 €.
Le vivande servite: aperitivo con
tartine varie, mousse di prosciutto,
di funghi, di gorgonzola e noci, bar-
chette di pasta brisè al pomodoro
secco, allo scalogno, agli spinaci,
scaglie di pecorino, caciotte, crostini
caldi alla toscana, mini supplì, croc-
chette di pollo e al formaggio, moz-
zarelle in carrozza, spicchi di carcio-
fi, bocconcini di pasta cresciuta con
bocconcini di merluzzo, gamberi im-
periali in salsa fillo; tulipano di me-
lanzane con crema di camone; cala-
marata alla romana; tagliata di man-
zo alla robespierre; testa di fungo
champignon ripiena, sauté di patate
al rosmarino; tagliata di frutta ri-
composta, con gelato in salsa ai filet-
ti di arancia caramellati; frivolezze
natalizie: tronchetto di cioccolato,
panettone farcito allo zabaione e cre-
ma di caffè, pandoro bagnato con
strega e crema di limone, raggi di
panettone e pandoro al naturale, li-
stelle di torrone.

I vini in tavola: Prosecco (Mionetto
di Valdobbiadene); sauvignon (an-
goris); Bardolino (Bolla).

Commenti: Per la tradizionale cena
degli auguri, il simposiarca gabriele
gasparro, delegato e Coordinatore
territoriale di roma, ha aperto l’in-
contro con un breve saluto, anche a
nome dei due delegati alessandro di
giovanni e Claudio nacca. i com-
mensali erano più di cento, fra i quali

LAZIO

UMBRIA
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alcuni ospiti importanti come il duca
francesco Marigliano e il Colonnello
di stato Maggiore stefano rega.
l’aperitivo, accompagnato da una ric-
chissima varietà di ottime frivolezze,
è stato servito nella galleria degli
specchi, mentre la cena si è svolta
nel grande salone di gala, predispo-
sto con tavoli curati nell’apparecchia-
tura e nella decorazione. ottimo il
menu, particolarmente graditi la ca-
lamarata alla romana e i vini. rapi-
do, cortese e professionale il servizio.
i dessert sono stati serviti nella sala
degli specchi, dove gli accademici si
sono trattenuti a lungo, per lo scam-
bio degli auguri di natale, con un
brindisi finale. una serata veramente
speciale, da tutti gradita e apprezza-
ta, per la perfetta organizzazione.

ROMA APPIA 
ROMA CASTELLI

22 novembre 2014

Ristorante “Al Cantuccio” della famiglia
Palozzi. �Piazza Risorgimento 6, Mari-
no (Roma); 06/9388906. �Parcheg-
gio nelle vicinanze; giorno di chiusura
lunedì. �Valutazione 7,7; prezzo 35 €;
carte accettate CartaSì/Visa/Master-
Card.

Le vivande servite: crudità di car-
ciofi; tagliatelle ai carciofi e pecori-
no; cotolette di abbacchio fritte do-
rate; spicchi di carciofo impanati e
fritti; tortino pere e cioccolato; tira-
misù.

I vini in tavola: Cesanese sigillum
2008 (azienda Migrante, Contrada
formale snc, olevano romano). 

Commenti: le delegazioni si sono
trovate per una riunione conviviale
autunnale dedicata al carciofo. gli
accademici hanno particolarmente
apprezzato le crudità di carciofi e le
cotolette di abbacchio fritte dorate,
che, insieme agli spicchi di carciofo
impanati e fritti, sono ormai difficili
da trovare nei menu della ristorazio-
ne laziale. un giudizio assai positivo
è stato espresso anche per l’abbina-
mento cibo - vino, per merito della
indubbia personalità del rosso pre-
scelto per accompagnare i carciofi. a
fine giornata, è stato visitato il Mu-
seo delle navi romane, costruito in
prossimità del suggestivo paesaggio
del lago di nemi.

ROMA AURELIA
19 novembre 2014

Ristorante “Hostaria Luce” di Raimon-
do e Mariele Cappa. �Via della Luce

44, Roma; 06/5814839; info@ho-
starialuce.it, www.hostarialuce.it; co-
perti 50+30 (all’aperto). �Parcheggio
difficile; ferie mai; giorno di chiusura
domenica sera. �Valutazione 8,7;
prezzo da 35 a 45 €.

Le vivande servite: caramelle di pa-
sta fillo con tomino piemontese, mie-
le, pepe e mandorle tostate; cestini di
pasta brisé con scarola piccante; gam-
beri baciati croccanti con perla di pro-
vola affumicata; risotto al radicchio e
speck con scaglie di parmigiano Pez-
zate rosse dop; ravioli di amatriciana
su fonduta di pecorino Brunelli; lom-
bo di maiale in crosta di nocciole vi-
terbesi con carpaccio di finocchi e
agrumi; marquise al cioccolato fon-
dente e semifreddo ai fichi secchi.

I vini in tavola: Prosecco dal din sa-
tin extra dry (dal din di Vidor); sa-
trico (Casale del giglio); Cesanese
del Piglio superiore (Casale della io-
ria); Millesimato Blanc des Blancs
opera metodo classico (Casale del
giglio).

Commenti: alla delegazione è stato
riservato l’intero locale ed entrambi i
padroni di casa, raimondo Cappa e
la moglie, sono stati presenti durante
tutta la cena, servita con garbo ed ef-
ficienza. in cucina la chef ines necci
Bertini ha saputo rivisitare, con raffi-
nata inventiva, i piatti tradizionali,
come nel caso dei ravioli ripieni della
classica “amatriciana”, presentati
con gusto e armonia di colori e sapo-
ri. la scelta delle materie prime è ap-
parsa particolarmente attenta e pro-
fessionale. Per il risotto è stato usato
il riso acquarello Carnaroli extra. il
menu, concordato con la chef dalla
simposiarca gloria Maria diani, è
stato un omaggio alla cucina regio-
nale di tutta l’italia. dopo i meravi-
gliosi dessert è comparsa una piccola

torta con una candelina per festeg-
giare, a sorpresa, il compleanno del
delegato giovan Battista guerra.
una serata riuscitissima, sia per l’at-
mosfera di grande amicizia e allegria
sia per la cordialità dell’accoglienza
e per la bravura della chef alla quale
è stato indirizzato un caloroso e me-
ritato applauso.

CHIETI
27 novembre 2014

Ristorante “San Marco” di Nicola
e Francesca Fiore. �Contrada Pia-
no di  Marco 35,  Vasto (Chieti);
0873/549151, fax 0873/344420;
coperti 70. �Parcheggio sufficiente;
ferie dal 15 al 30 settembre; giorno
di chiusura lunedì. �Valutazione 8;
prezzo 35 €. 

Le vivande servite: scrippelle di pa-
tate con capocollo; passata di ceci, fi-
nocchio e zafferano alla contadina;
timballo di latticini in brodo di galli-
na; tronchetto d’agnello ai profumi
d’autunno; soffione caldo di ricotta
dolce con crema al ratafià. 

I vini in tavola: spumante Passerina
brut 2013; novello 2014; Montepul-
ciano d’abruzzo doc vendemmia
2011 don Venanzio (tutti Cantina
san nicola, Pollutri); ratafià san
Marco.  

Commenti: una bella sorpresa, anzi
un’interessante scoperta sui colli del
retroterra vastese che profuma
d’adriatico. il simposiarca e postu-
lante adri Cesaroni ha saputo stimo-
lare egregiamente francesca e nico-
la fiore che hanno così potuto dar
prova del livello raggiunto da un ri-
storante cresciuto con amore e pas-
sione. il percorso, descritto con rigo-
re dal simposiarca e sintetizzato dal
menu, ha consentito di visitare le
stanze della loro arte cucinaria, par-
tendo da un’attesa molto calda e sor-
prendente con la scrippella di patate
fritta e farcita di ottimo capocollo di
maiale, con soste gustose in una sce-
nografica passata contadina nobilita-
ta da zafferano e finocchio e nel tim-
ballino di latticini in brodo di galli-
na, dai forti richiami storici di una
terra che è stata regno di napoli, per
giungere, con l’agnello, a riaffacciar-
si nella migliore tradizione abruzze-
se. Poi il traguardo: un ammaliante
soffione di ricotta al ratafià. 

PESCARA
19 dicembre 2014

Ristorante “La Polena” di Maria De San-
tis e Luigi Corneli. �Via Aldo Moro 3,
Montesilvano (Pescara); 085/66007,
fax 085/4516638; coperti 170. �Par-
cheggio incustodito, sufficiente; ferie
mai; giorno di chiusura mai. �Valuta-
zione 6,5; prezzo 60 €.

Le vivande servite: aperitivi di pe-
sce; crudi di scampi e calamaretti;
tartara di sogliola; carpaccio di ric-
ciola; insalata di baccalà con radic-
chio, noci e parmigiano; seppiolina
gratinata; crostino di orata con broc-
coli; frittino sfizioso; risotto alla ma-
rinara; tubetti in brodo di pesce; frit-
turina di mare e di ortaggi con pata-
te al forno; capitone alla brace; sor-
betto al limone; panettone farcito
con crema e cioccolato.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene; Pecorino doc 2013 e spu-
mante Pecorino brut (Cantina s. lo-
renzo).

Commenti: elegantissimo l’addobbo
della sala, curato nei minimi partico-
lari dall’ottimo simposiarca Pasquale
rozzi, validamente coadiuvato dalla
consorte Marisa. la serata è stata in-
trodotta dal delegato, giuseppe fio-
ritoni, con la presentazione di quat-
tro nuovi accademici. le portate so-
no state intervallate da recite di poe-
sie natalizie a cura di sonia zavatta e
dell’eclettico accademico sandro
Bruno. la girandola di antipasti, a
fronte di una valida presentazione, è
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stata, quanto a gusto, altalenante,
passando da ottimi piatti come i cru-
di e le seppioline gratinate, ad altri
inferiori come l’insalata di baccalà.
Così per i primi piatti: il risotto era
abbastanza anonimo, la minestra di
tubetti è stata eccellente. la fritturi-
na è stata ottima, perché affatto un-
ta, ma è stata servita appena tiepida
e quindi non apprezzabile. ottimo il
vino nonché lo spumante per un fi-
nale brindisi beneaugurante. la riu-
nione conviviale è stata bene apprez-
zata, ma rovinata da un servizio len-
tissimo e, soprattutto, dal riscalda-
mento della sala insufficiente.

PESCARA ATERNUM
27 novembre 2014

Ristorante “Nuova Torretta”. �Via Ra-
iale 135, Pescara; 085/4308213,
anche fax, cell. 328/0594931; sky-
can1@gmail.com; coperti 50+15
(all’aperto). �Parcheggio comodo; ferie
dal 15 al 30 agosto; chiuso la sera.
�Valutazione 7,5; prezzo fino a 35 €;
carte accettate CartaSì/Visa/Master-
Card.

Le vivande servite: zuppetta di cozze
e “paparazze” (vongole); granchi di
rena alla cacciatora; cozze, pannoc-
chie e “cannolicchi” (cannelli) grati-
nati; linguine e “ciucculette” (telline);
sagnette brodose al sugo di “pelose”
(granchi di scoglio); seppie arrostite
con “fuffelloni” (peperoni secchi);
polpetti soffocati; pasticceria secca.

I vini in tavola: Pinot grigio (Cento-
fanti); Cerasuolo lapis vendemmia
2014 (dora sarchese); Vino cotto
(Centofanti).

Commenti: la riunione conviviale,
per soli accademici e postulanti, ha
avuto come tema “il raccolto dal ma-

re”, riferito a quanto un tempo si po-
teva raccogliere, senza dover ricorre-
re a particolari attività di pesca vera
e propria, sul bagnasciuga e sugli
scogli. si potevano facilmente cattu-
rare crostacei, mitili, cefalopodi e
piccoli pesci, soprattutto dopo le ma-
reggiate. il simposiarca Vincenzo
olivieri, che si è prodigato nella ri-
cerca e approvvigionamento delle
materie prime, alcune di non facile
reperimento, ha poi collaborato con
lo chef Cristiano Canale nella scelta
e predisposizione dei piatti. Partico-
lare apprezzamento hanno ricevuto i
granchi di rena, le rarissime telline e
il condimento a base di granchi “pe-
lose”. inevitabile è stato il richiamo a
ricordi e aneddoti legati alle modali-
tà di raccolta di tali tesori del mare e
alla cucina dei tempi passati che ne
faceva frequente utilizzo. gradito
l’abbinamento con i vini. da miglio-
rare i tempi del servizio.

SULMONA
5 dicembre 2014

Ristorante “Ovidius” di Domenico
Santacroce, in cucina Domenico San-
tacroce e Antonella. �Via Circonvalla-
zione Occidentale 177, Sulmona
(L’Aquila); 0864/53824, anche fax;
o v i d i u s @ h o t e l s a n t a c r o c e . c o m ,
www.hotelsantacroce.com; coperti
100+20 (all’aperto). �Parcheggio
privato del ristorante; ferie mai; gior-
no di chiusura mai. �Valutazione 8,1;
prezzo fino a 35 €; carte accettate Car-
taSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: pizzelle al po-
modoro e alle verdure; pallotte cacio
e uova; fritto di verdure e baccalà pa-
stellato; pizza di granturco; pecorino
al taglio; salamella di sulmona; bro-
do della tradizione sulmonese con
cardo; chitarrina all’abruzzese; tac-

chinella farcita alle castagne; patate
al forno; verdura ripassata in padella
con aglio rosso di sulmona; dolci na-
talizi; ananas e agrumi; spumante.

I vini in tavola: selezione di vini
trebbiano, rosato e Montepulciano
d’abruzzo (Cantina Valle reale, Po-
poli - Pescara).

Commenti: lo chef e proprietario
domenico santacroce, coadiuvato
dalla moglie antonella, ha accolto gli
accademici con una serie di aperitivi
e antipasti a buffet, caldi e freddi, ti-
pici del territorio. il brodo di cardo
con uova e polpettine di carne ha da-
to inizio alla cena tipicamente natali-
zia. ottimi la tacchinella ripiena alle
castagne e i vari contorni di verdure
grigliate. il dolce tradizionale di na-
tale, preparato amorevolmente da al-
cune accademiche, ha chiuso la sera-
ta. l’accademico gianni febbo, no-
minato addetto culturale della dele-
gazione, ha intrattenuto brevemente
sull’etimologia di alcune parole dia-
lettali, affascinando con la sua forbi-
ta dialettica. il delegato, nel fare gli
auguri per le festività, ha descritto il
programma di massima dei primi
mesi del 2015. infine, la gentile con-
sorte, signora lucia, ha consegnato
alle donne un pensiero natalizio. ot-
timo il servizio, molto celere e preci-
so, buono il rapporto qualità-prezzo. 

TERAMO
13 dicembre 2014

Ristorante “Corte dei Tini” di Antonio
di Gianvito. �Strada Statale 81, Villa
Vomano (Teramo); 0861/329848,
fax 0861/250881; coperti 100. �Par-
cheggio sufficiente; ferie; 15 giorni a
gennaio, luglio, 15 giorni ad agosto;
giorno di chiusura lunedì e domenica
sera. �Valutazione 8; prezzo 38 €.

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con sfiziosità calde e fredde;
brodo di cardo con pallottine e fritta-
tine; maltagliati di polenta ai funghi
porcini e pomodoro fresco; spalla di
maiale al forno; patate “alla contadi-
na”, insalata capricciosa; pizza dolce
montoriese; dolci di natale; frutta.

I vini in tavola: trebbiano e Monte-
pulciano d’abruzzo “sirio” 2012
(san lorenzo).

Commenti: Per la tradizionale festa
degli auguri, il delegato roberto ri-
pani ha scelto uno dei luoghi più raf-
finati e belli dell’entroterra terama-
no: un antico casale ristrutturato,
che ha accolto accademici e ospiti
con un aperitivo di benvenuto ricco

di sfiziosità, calde e fredde, con olive
ripiene, panzerotti, aspic di tacchi-
no, fritti di verdure. a tavola, è stato
servito il tradizionale brodo di cardo
con pallottine e frittatine, tipico piat-
to natalizio, sempre presente sulle
tavole della regione. la pizza dolce
montoriese, con il suo strato di mar-
mellata e i caratteristici dolci del na-
tale teramano (calcionetti, pepatelli,
sfogliatelle d’uva, bocconotti) hanno
fatto da cornice al brindisi augurale.
sempre ottimi i vini dell’azienda san
lorenzo di Castilenti che ormai è di-
ventata uno dei must locali!

TERMOLI
28 novembre 2014

Ristorante “Il Vecchio Tratturo” di Pa-
squale e Nicola Moscufo. �Contrada
Macchia del Lago, Montefalcone nel San-
nio (Campobasso); 0874/877226;
coperti 150. �Parcheggio sufficiente; fe-
rie mai; giorno di chiusura lunedì. �Va-
lutazione 7,9; prezzo 30 €.

Le vivande servite: carpaccio di
funghi porcini; taglieri di salumi,
sott’oli e sottaceti casarecci; bru-
schette al tartufo; peperoni secchi
fritti; tacconelle del contadino al po-
modoro (losanghe di pasta tirata e
tagliata a mano); ravioli al profumo
di bosco e tartufo bianco; medaglio-
ne di vitello al tartufo bianco; boc-
concini di cinghiale alla cacciatora;
verdura campestre saltata in padella
e patate al forno; frutta di stagione;
gelato alle noci; dolcetti secchi della
nonna.

I vini in tavola: Montepulciano doc
“Malandrino” (Cataldi Madonna); fa-
langhina igt “terre degli osci” (di Ma-
jo norante); Prosecco di Valdobbiade-
ne; spumanti (Valdo e Mionetto).

Commenti: il delegato e il segreta-
rio hanno dedicato questo incontro
ai funghi e ai tartufi di cui sono ric-
che le colline del basso Molise che
degradano dolcemente verso l’adria-
tico. gli accademici si sono affidati
al simpaticissimo ed estroso Pasqua-
le, abile cuoco e conoscitore della cu-
cina povera contadina, legata ai ge-
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nuini e profumatissimi prodotti di
questa aspra terra. le aspettative
non sono state affatto deluse. funghi
porcini freschissimi e sodi, appena
raccolti, e tartufi bianchi di diversa
pezzatura, posti in bella vista, hanno
stupito gli occhi e stuzzicato i palati.
tutte ottime, ben presentate e cuci-
nate secondo tradizione le pietanze.
Particolare successo hanno riscosso
le “tacconelle” condite con un fresco
sugo di pomodoro e profumatissimo
basilico, antica e povera pietanza
che, nella sua semplicità, è stata ca-
pace di ridestare sopiti e piacevoli ri-
cordi dell’infanzia.

AVELLINO
14 dicembre 2014

Ristorante “Minù” di Walter Giordano,
in cucina Roberto Prisco. �Via Vincenzo
Sara (nel parco di villa Fioretti), Avelli-
no; 0825/21335, cell. 349/2359064;
ristoranteminu@gmail.com, www.risto-
ranteminu.it; coperti 108. �Parcheggio
comodo; ferie mai; giorno di chiusura
domenica sera e lunedì. �Valutazione
7,5; prezzo fino a 35 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: sformatino di
rape e patate; parmigiana bianca;
sformatino di zucchine, ricotta e
speck; zuppa di castagne con crostini
aromatizzati al formaggio carma-
sciano; raviolone in salsa di noci; ri-
sotto ai funghi porcini con tartufi;
maialino con salsa di arancia e con-
torno di verdurine; susamielli; struf-
foli.

I vini in tavola: Bianco spumante
“Mionetto Vivo” (Mionetto, Valdob-
biadene); aglianico historia antiqua
(historia antiqua, Manocalzati);
Passito Passione (Vigne irpine, santa
Paolina).

Commenti: Per la riunione conviviale
degli auguri è stato scelto l’argomen-
to “miele”, che in Campania è il prin-
cipe dei condimenti dei dolci natalizi.
ne ha spiegato i motivi il delegato
Mario de simone, che ha parlato delle
differenze tra condimento e ingre-
diente e ha iniziato la sua conversa-

zione facendo un rapido excursus sul-
le origini e la nascita dei voti beneau-
guranti di inizio d’anno e sulla genesi
delle strenne. Mille luci natalizie han-
no accolto gli accademici nell’elegan-
te e moderna struttura. le portate
hanno ottenuto valutazioni differenti,
massime per gli antipasti e meno lu-
singhiere per le altre vivande. ottimo
il rapporto qualità-prezzo. Molto buo-
no il servizio. ai commensali è stata
distribuita una confezione di tre diffe-
renti mieli (acacia, mille fiori e casta-
gne) insieme al numero 17 di anno-
tazioni di gastronomia dal titolo Non
è solo un dolce condimento.

NAPOLI
25 novembre 2014

Ristorante “50 Kalò” di Ciro Salvo.
�Piazza Sannazzaro 201/B, Napoli;
081/19204667, anche fax; coperti
80+30 (all’aperto). �Parcheggio cu-
stodito; ferie metà agosto; giorno di
chiusura mai. �Valutazione 8,5; prez-
zo 20 €.

Le vivande servite: pizza margheri-
ta; pizza 50 kalò (specialità della ca-
sa); pizza dell’alleanza; ripieno fritto
classico; gelato e dolce della pastic-
ceria Mennella di torre del greco.
Birre bionde, italiane o belghe (que-
ste ultime di elevata gradazione al-
colica, anche 8). 

Commenti: gli accademici hanno
promosso le pizze, tutte magnifiche
e di pari bontà, con votazioni molto
alte. soddisfazione per il delegato
che, dopo diverse ricerche, ha propo-
sto questo locale. grande successo
per nando de sanctis che ha intratte-
nuto gli accademici su: “intorno alla
pizza”, rivelando il processo evoluti-
vo di questo alimento che prende vi-
ta da egizi e romani. Molto partico-
lari gli ingredienti delle pizze: per la
margherita, pomodori s. Marzano
dop, fiordilatte di agerola, grana pa-

dano dop. Per la 50 kalò: pomodori-
no del piennolo dop, scarole cotte al
vapore, olive taggiasche, capperi di
salina e aglio dell’ufita; pizza dell’al-
leanza con fiordilatte di agerola, ci-
polla ramata di Montoro, lardo di
Colonnata igp. Per tutte è stato usato
l’olio extravergine di oliva selezione
don alfonso 1890; il ripieno fritto
classico era composto da ricotta di
bufala campana dop, ciccioli di ma-
iale, provola di agerola, pepe.

BARI
4 dicembre 2014

Ristorante “Al 111” di Fabio Albergo ed
Emanuele Carbone, in cucina Ezia Don-
naloia e Saverio Gelao. �Corso Vittorio
Emanuele II 111, Bari; 080/2370669,
anche fax; info@al111.it, www.al111.it;
coperti 45. �Parcheggio scomodo; ferie
agosto; giorno di chiusura martedì. �Va-
lutazione 7,5; prezzo da 36 a 45 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: tortino di polpo
e patate; capunti con cime di rapa,
vongole e bottarga; filetto di branzi-
no cotto al vapore in salsa di frutti di
mare; spiedino di frutta caramellata;
dolci tipici natalizi. 

I vini in tavola: Chardonnay e ne-
groamaro (entrambi Cantine leone
de Castris).

Commenti: la serata conviviale per
il consueto incontro augurale in oc-

casione delle festività natalizie è sta-
ta preceduta da una dotta conversa-
zione del Vice delegato dario Cianci
sul tema “i menu dei pranzi delle vi-
gilie nella tradizione pugliese”. Cian-
ci non si è limitato ad esaminare gli
aspetti gastronomici ma ha allargato
il discorso alle tematiche religiose e
si è soffermato sulle consuetudini re-
lative ai giorni delle vigilie di natale
e dell’immacolata Concezione nella
regione. le vivande hanno poi soddi-
sfatto tutti per le note di freschezza
mediterranea.

POTENZA 
VULTURE

14 dicembre 2014

Ristorante “C’era una volta” di Gian-
luca Colucci. �Contrada Valle Para-
diso 386, Potenza; 0971/60121;
www.ceraunavoltapotenza.it; coperti
60. �Parcheggio privato del ristoran-
te; ferie mai; giorno di chiusura mai.
�Valutazione 8; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: tocchetti di pe-
corino e salsiccia; trilogia di baccalà
(in carpaccio con pepe rosa; in tem-
pura e con i peperoni cruschi); purea
di fave con cicoria campestre e molli-
ca tostata al profumo di cipolla; stra-
scinati (pasta fatta in casa cavata a
quattro dita) al ragù con “ndrupc” di
cinghiale; filetto di manzo al burro
tartufato, rape saltate e patate
schiacciate; tortino di ricotta in salsa
d’arancia; sospiri di natale al naspro.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene; aglianico del Vulture Cara-
to Venusio 2011 (Cantine di Venosa).

Commenti: lo spirito natalizio ha
unito le delegazioni di Potenza e del
Vulture nella riunione conviviale de-
gli auguri, con la partecipazione del
Coordinatore territoriale antonio
Masella e di graditi ospiti. nella defi-
nizione del menu, il simposiarca en-
zo Cuomo si è ispirato alla tavola dei
semplici, cioè alla cucina e ai prodot-
ti della cultura contadina lucana, es-
senziale, casta ma di carattere forte.
immancabile il baccalà declinato in
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varie alternative: dalla più innovati-
va in carpaccio con il pepe rosa a
quella più tradizionale con i pepero-
ni cruschi. a seguire, il tipico piatto
di strascinati, impreziositi dal ragù
di cinghiale e dai pezzettini di carne
che costituiscono l’ ‘ndrupc (inciam-
po). il filetto di manzo è stato esalta-
to dal burro al tartufo nero lucano e
accompagnato da rape saltate e pa-
tate cotte sotto la cenere. un convi-
vio di sapore natalizio e di bella at-
mosfera, apprezzata per la semplici-
tà e per il gusto anche nella decora-
zione delle tavole e del locale.

CATANIA EST
25 novembre 2014

Ristorante “Raz Mataz” di Massimo
Vilardita, in cucina Hawa Mamadov e
Mimma Russotti. �Via Montesano 17-
19, Catania; 095/311093; coperti
30+30 (all’aperto). �Parcheggio sco-
modo; ferie 15 agosto e 31 dicembre;
giorno di chiusura mai. �Valutazione
8,2; prezzo 22 €.

Le vivande servite: gnocco fritto
con mortadella; risotto della ven-
demmia con vino rosso, uva essicca-
ta, gruyère e midollo; polpette di
carne in foglia di limone con patate
al forno; tarte tatin.

I vini in tavola: Petit Verdot (Poggio
Bertolone).

Commenti: il wine bar con cucina è
un’idea, e le ricette proposte sono
sempre molto apprezzate. si mangia
molto bene e le pietanze variano in
funzione dei prodotti di stagione, al-
ternando tradizione e fantasia.

CEFALÙ
7 dicembre 2014

Ristorante “Corte dell’Abbate” presso il
Relais Abbazia Sant’Anastasia. �Con-
trada Sant’Anastasia, Castelbuono
(Palermo); 0921/672233; boo-
king@abbaziasantanastasia.com,
www.abbaziasantanastasia.com; co-
perti 200. �Parcheggio privato custo-
dito. �Valutazione 7,5; prezzo 45 €.

Le vivande servite: sformatino di
cardi su fonduta di caciocavallo;
zuppa di funghi misti con fagioli e
patate con crostini di pane di tum-
minia; risotto con zucca e salsiccia in
cialde di ragusano; falsomagro alla
castelbuonese con purè di patate e
qualazzi all’olio; sorbetto al vino
Montenero; pan di spagna al ciocco-
lato con ricotta e uvetta macerata al
vino passito.

I vini in tavola: Chardonnay pétil-
lant; Cannemasche; Passomaggio
(tutti Cantina abbazia sant’anasta-
sia).

Commenti: la riunione conviviale
degli auguri si è svolta presso l’abba-
zia sant’anastasia, dove il delegato
nicola nocilla ha porto il benvenuto
e gli auguri a Cinzia Militello, Coor-
dinatore territoriale per la sicilia
occidentale, a liborio Cruciata, de-
legato di alcamo, a daniela nifosi
accademica di Palermo e ai numero-
si ospiti. il menu concordato con lo
chef antonio Bonadonna era teso a
salvaguardare la cucina delle Mado-
nie, legata ai prodotti territoriali e
frutto di antiche tradizioni che indi-
viduano un sistema alimentare loca-
le. l’assenza dello chef si è purtroppo
fatta sentire nella preparazione del
falsomagro e nella zuppa povera di
ingredienti, entrambe lontane da al-
tre performance del ristorante. sono
stati valutati, invece, in modo estre-
mamente positivo, l’ottimo e ben
equilibrato risotto con zucca e salsic-
cia in cialda di ragusano e lo sforma-
tino di cardi su fonduta di cacioca-
vallo.

SIRACUSA
7 dicembre 2014

Ristorante “Eduardo” di Vanda Varacca.
�Viale Scala Greca 325, Siracusa;
0931/756914, fax 0931/759629; in-

fo@hotelparcodellefontane.com,
www.hotelparcodellefontane.com; coper-
ti 120. �Parcheggio custodito; ferie mai;
giorno di chiusura mai. �Valutazione
8,6; prezzo 40 €.

Le vivande servite: aperitivo a buf-
fet con il tagliere siracusa: eccellen-
ze gastronomiche del territorio
(mandorla di avola tostata, formaggi
di capra con miele ibleo e marmella-
tina di ciliegino, crocchette di patata
di siracusa, pomodorini Pachino con
panura, tocchetti di pani conditi e
speziati con extravergine di tonda
iblea, gelo di limone di siracusa con
cubetto di affumicato); vellutata di
patata di siracusa con dadini di pa-
nelle al finocchietto selvatico e zaffe-
rano di giuliana; cavati grezzi al ci-
liegino di Pachino con pesto di pi-
stacchi di Bronte al profumo di er-
bette degli iblei; ricciola imperiale in
panura di mandorla pizzuta di avola
con torretta di patata di siracusa e
tortino di verdure; sfoglia croccante
in crema con uvetta al Moscato di si-
racusa; trionfo di arance con sorbet-
to di limone di siracusa.

I vini in tavola: spumante doc (ro-
tari, trento); etna bianco doc 2013
(Cantine Murgo, Catania); lamùri
doc 2013 (tasca d’almerita, Paler-
mo); don nuzzo Moscato di siracusa
doc 2013 sicilia (antiche Cantine
gulino, siracusa).

Commenti: l’avvio con un brindisi
augurale e un originale aperitivo che,
su una ideale pianta del territorio
della provincia di siracusa, vedeva
collocate, in corrispondenza dei luo-
ghi di provenienza, i prodotti dop,
doc, igt, igpt magistralmente elabo-
rati dallo chef Vincenzo lunetta. a
seguire, l’intervento culturale del
professor Paolo giansiracusa, docen-
te dell’accademia di Belle arti di Ca-
tania, che ha incantato l’uditorio con
“festoni di frutta e fiori nella tradi-

zione del natale”, descrivendo le de-
corazioni natalizie allestite, in epoca
passata, proprio con i prodotti della
campagna dove la frutta colorava le
tavole, i presepi, le case, le opere
d’arte. il delegato angelo tamburini
ha ringraziato il relatore per l’intenso
e gradito spaccato culturale facendo-
gli dono, molto apprezzato, del volu-
me I Menu del Quirinale. a seguire, è
stato servito il pranzo con impeccabi-
le sollecitudine e attenzione e tutte le
pietanze hanno riscontrato unanime
eccellente valutazione.

GALLURA
12 dicembre 2014

Ristorante “La Terrazza dell’hotel Cer-
vo” di Starwood hotels & resorts, in cu-
cina Giovanni Oggiana. �Piazzetta del-
l’hotel Cervo, Porto Cervo - Arzachena
(Olbia-Tempio); 0789/931111, fax
0789/931613; cervo@sheraton.com,
www.starwoodhotels.com; coperti 100.
�Parcheggio comodo; ferie mai; giorno
di chiusura mai. �Valutazione 8,2;
prezzo da 66 a 100 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: piccola tartare
di spigola all’arancia, basilico e po-
modori secchi; insalata di seppie allo
zafferano, sedano e pomodorini con-
fettati; frittelle di bianchetti e verdu-
rine; gattuccio di mare in salsa prez-
zemolata con carciofi alla giudea;
torta di sarde e pecorino; fogli di pa-
sta con spinaci e gamberi all’aroma
di zafferano; ravioli di patate alla
mediterranea in salsa al dragoncello;
tocchetti d’orata e cuori di carciofi
stufati all’olio profumato; crespella
alla nocciola con zabaione al caffè.

I vini in tavola: surrau brut metodo
classico millesimato da Vermentino;
Branu Vermentino di gallura docg;
sciala Vermentino di gallura docg su-
periore; sole di surrau passito di Ver-
mentino (Vigne surrau, arzachena).

Commenti: gli accademici si sono ri-
trovati numerosi nella riunione convi-
viale per lo scambio degli auguri di
natale e Capodanno, perfettamente
organizzata dal simposiarca salvato-

SICILIA
SARDEGNA

V I TA  D E L L ’ A C C A D EM I A

PAGINA 62

BASILICATA segue



re demuro. il delegato luigi Collu ha
rivolto calorose parole di benvenuto
all’ospite d’onore, il Vescovo della
diocesi s. e. Monsignor sanguinetti,
e ha quindi proceduto ad incardinare
nella delegazione il neofita gerolamo
Balata. i piatti serviti in modo impec-
cabile, preparati dallo chef giovanni
oggiana, si sono rivelati eccellenti in
quanto a freschezza, creatività, deli-
catezza ed equilibrio di sentori, di sa-
pori e nella presentazione. ottima la
scelta dei vini, la cui degustazione è
stata guidata dalla professoressa atti-
lia Medda, delegata per la gallura
dell’associazione italiana sommelier,
che ha illustrato con professionale
competenza la storia dei metodi di
spumantizzazione.

BELGIO

BRUXELLES
4 dicembre 2014

Ristorante “Capraia” di Antonio De
Martino. �Ch. De Waterloo 1296,
Bruxelles; 322/3720500; info@ca-
praia.be; coperti 35. �Parcheggio in-
custodito, sufficiente; ferie agosto;
giorno di chiusura domenica e lunedì.
�Valutazione 7,95; prezzo 79 €.

Le vivande servite: stuzzichini, de-
gustazione di vitello tonnato; cape-
sante rosolate; lenticchie di Castel-
luccio e fegato grasso padellato; ri-
sotto ai funghi di bosco mantecato al-
la burrata; paccheri al ragù di cin-
ghiale; filetto di cervo al Barolo con
accompagnamenti autunnali; carpac-
cio di ananas, frutto della passione e
sorbetto; frivolezze natalizie: panet-
tone artigianale, datteri al mascarpo-
ne, dolcetti, mousse al cioccolato.

I vini in tavola: Berlucchi 61, fran-
ciacorta satén docg (Berlucchi); lu-
nate fiano bianco 2013, igt terre si-
ciliane; Vigneto Poiega 2009, Valpoli-
cella classico superiore doc (roberto
Mazzi e figli); Jemara 2010, Passito
di Pantelleria dop (Martinez).

Commenti: Per questa serata spe-
ciale per lo scambio degli auguri na-
talizi, la simposiarca e Vice delegata

Chiara galiffa ha scelto un ristoran-
te nell’elegante periferia di Bruxel-
les. aperto tre anni e mezzo fa da
antonio de Martino, proprietario e
chef, questo locale è stato finora uno
dei migliori ristoranti italiani visitati
dalla delegazione a Bruxelles. il de-
legato tanino di Corrado, nel formu-
lare gli auguri, ha ringraziato per
l’ampia partecipazione di accademi-
ci e ospiti, che hanno molto apprez-
zato sia gli ottimi piatti sia la corte-
sia di tutto il personale. la cena è
stata un grande successo. indimenti-
cabili le capesante rosolate, le lentic-
chie di Castelluccio e il fegato gras-
so, serviti tra gli antipasti, che han-
no stupito per la qualità indubbia
della materia prima, e soprattutto
per la raffinatezza della preparazio-
ne. il locale è piccolo ma raffinato e
accogliente.

FRANCIA

PARIGI
11 dicembre 2014

Ristorante “Penati al Baretto” di Alberico
Penati, in cucina Alberico Penati. �9, rue
de Balzac, Parigi; 0033/14299800;
info@penatialbaretto.eu, www.pena-
tialbaretto.eu; coperti 60. �Parcheggio
comodo; ferie non definite; giorno di
chiusura sabato a pranzo e domenica.
�Valutazione 7,9; prezzo da 66 a 100 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: vellutata di ca-
stagne tartufata con funghi porcini;
cappone arrosto con verdure inver-
nali: zucca, radicchio e indivia; cre-
ma torinese ai tre cioccolati domori.

I vini in tavola: Chianti classico
2011 (lamole).

Commenti: seconda visita a questo

ristorante aperto nella primavera
2014, che si è subito segnalato per
una cucina di livello e che la delega-
zione frequenta nelle occasioni parti-
colari. il menu ha offerto pregevoli
sensazioni: in specie, la vellutata di
castagne esaltata dal tartufo e dai
profumati porcini. deliziosamente
fondente il cappone, il cui contorno
di verdure invernali ha rimandato ai
ricordi delle tradizioni più autenti-
che. la crema torinese non ha susci-
tato elogi e negli strati di cioccolato
bianco si è avvertito un eccesso di
gelatina. in perfetta armonia il
Chianti classico. Celere e curato il
servizio. sorpresa al momento del
conto, lievitato senza preavviso. il
generale buon umore ha attenuato
l’impatto ma la procedura è risultata
sgradita. ospiti d’onore della festosa
riunione conviviale natalizia, il Pre-
sidente dell’académie internationale
de la gastronomie, Jacques Mallard,
giuseppe reibaldi, e altri importanti
amici degli accademici.

GRANDUCATO 
DEL LUSSEMBURGO

LUSSEMBURGO
13 dicembre 2014

Ristorante “Boccon di vino” di Santo Prin-
ci, in cucina Santo Princi. �58, Av. de la
Gare, Esch sur Alzette; 00352/265472,
fax 00352/26547226; info@boccondivi-
no.lu, www.boccondivino.lu. �Parcheg-
gio comodo; ferie mai; giorno di chiu-
sura mai. �Valutazione 7,87; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: involtino di ver-
za al ragù bianco con salsa alla certo-
sa; paccherotti cozze e patate; rustin
negàa e mondeghili; pastiera napole-
tana.

I vini in tavola: fiano taburno sa-
nio (fattoria la rivolta); turmhof
lagrein 2011 (tiefenbrunner).

Commenti: la riunione conviviale
degli auguri ha avuto un tema singo-
lare: “Milano e napoli”, le città di
provenienza dei due simposiarchi,
rispettivamente di enrico gola e Bru-
no agostini. le relazioni sono state
molto interessanti e hanno coinvolto
tutti gli accademici. la serata si è
aperta con l’introduzione della dele-
gata, Cristina sansone, e dell’amba-
sciatore d’italia a lussemburgo s. e.
Cacciaguerra rangheri. ottime le
pietanze e la qualità dei prodotti, sa-
pientemente cucinati dallo chef e
proprietario santo Princi con l’aiuto
della moglie Carla zummo. Merito
della riuscita serata va anche al ser-
vizio al tavolo che è stato perfetto. 

REPUBBLICA CECA

PRAGA
19 novembre 2014

Ristorante “Papillon” di Le palais s.r.o.,
in cucina Leonardo Accorsi. �U. Zvo-
narky 1, Praga; 00420/234634111;
info@leplaishotel.eu, www.lepalaisho-
tel.eu; coperti 54+20 (all’aperto).
�Parcheggio privato del ristorante; fe-
rie mai; giorno di chiusura mai. �Valu-
tazione 7,1; prezzo da 46 a 65 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: tartare di vitello
al coltello con torretta di stracciatel-
la fresca e nodino di avocado; sfo-
gliatella di pasta fresca con zucca
mantovana, chicche di melagrana e
croccantini di amaretto; gran pezzo
di lombata fiorentina alla fornace
con insalatina di arance siciliane, ci-
polla di tropea e pinoli al sentore di
laudemio; millefoglie alla crema
chantilly.

I vini in tavola: Chardonnay doc
sanct Valentin (eppan); amarone
Monte olmi doc (tedeschi); Barba-
resco riserva della Casa docg (Mar-
chesi di Barolo); Passito Comtess
doc sanct Valentin (eppan); Passito.

Commenti: Per la prima volta in
questo bellissimo ristorante d’alber-
go, in un ambiente molto accoglien-
te, elegantemente arredato. lo chef
leonardo accorsi, toscano, in colla-
borazione con i simposiarchi augu-
sto razetto e Marco sisti, ha propo-
sto una serie di piatti a base di carne
che hanno avuto unanime approva-
zione. ottima la tartare di vitello al
coltello e, senza dubbio, sopra le
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aspettative la lombata fiorentina con
insalatina di arance siciliane, cipolla
di tropea e pinoli. ottimi i vini, par-
ticolarmente apprezzati l’amarone e
il Passito Comtess. la riunione convi-
viale si è chiusa con lo scambio degli
auguri natalizi, anche se un po’ anti-
cipati, tra tutti gli accademici.

CINA

HONG KONG
2 dicembre 2014

Ristorante “Kee Club” di Kee Club, in
cucina Roland Schuller. �6/F, 32, Wel-
lington Street Central, Hong Kong;
00852/28109000, www.keeclub.com;
coperti 45. �Parcheggio in zona pedona-
le; ferie mai; giorno di chiusura domeni-
ca. �Valutazione 8,5; prezzo da 66 a 100
€; carte accettate tutte.

Le vivande servite: sgombro con fa-
gioli “dente di morto”, bottarga, pun-
tarelle e raperonzoli; ravioli di farina
di grano Virgo ripieni di baccalà con
polpo alla luciana, cozze e zucchini;
zuppa di ceci neri con maltagliati di
farina senatore Cappelli; guancia di
fassone con polenta biancoperla, car-
di e cavolo riccio; pastiera napoleta-
na preparata con farina di farro.

I vini in tavola: Vermentino Bolgheri
doc 2013; Petit Verdot igt Costa to-
scana 2012; sangiovese igt Costa to-
scana 2013 (tutti Mulini di segalari,
Viticoltori in Castagneto Carducci).

Commenti: serata dedicata alla ci-
viltà etrusca. lo chef roland ha fatto
apprezzare la bontà dei sapori anti-
chi, grazie a piatti preparati con in-
gredienti genuini e tradizionali, qua-
li il fagiolo “dente di morto” di acer-
ra, le farine di grano Virgo e del se-
natore Cappelli, la farina di mais
biancoperla e quella di farro usata
per la pastiera. la zuppa di ceci neri
con i maltagliati è stata degna delle
migliori maestrie culinarie. selezio-
ne di vini maturati in giare di cotto
toscano che non alterano i sentori
del terroir della zona. durante la ce-
na, numerosi gli aneddoti raccontati
dai commensali e gradita la presenza

di don andrea francia, della Missio-
ne della santa sede ad hong Kong,
che ha fatto scoprire l’avanguardia di
questo popolo sull’emancipazione
della donna.

EMIRATI ARABI UNITI

DUBAI
7 dicembre 2014

Ristorante “Don Alfonso 1890” di Don Al-
fonso Sant’Agata, in cucina Vincenzo Ca-
staldo. �Shangri - La Hotel Sheikh Zayed
road, Dubai; 00971/43551591, cell.
00971/505502499; reservation@donal-
fonso.ae, www.donalfonso.ae; coperti 80.
�Parcheggio privato del ristorante; ferie
Ramadan. �Valutazione 8,5; prezzo da
66 a 100 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: canapè di ben-
venuto; baccalà in pastella su zabaio-

ne di capperi e olive di gaeta; brodo
di manzo con tortellini e zeste
d’agrumi; linguine di gragnano con
vongole e zucchine; faraona farcita
con pistacchi su salsa al Porto; ravio-
li di pasta di cacao ripieni di casta-
gne e cioccolato con salsa di lampo-
ni; piccola pasticceria natalizia; li-
moncello.

I vini in tavola: Prosecco “il concer-
to” (san simone); insolia; nero
d’avola (entrambi feudi di Buttera).

Commenti: una cena calorosa, sim-
patica e assolutamente piena di ener-
gia positiva; anzi, spettacolare. i si-
niscalchi giovanni Maria rossi e
francesco genovese hanno saputo
creare un menu che ha seguito alla
perfezione la tradizione del sud ab-
binata alle usanze del nord d’italia,
di cui lo chef Vincenzo Castaldo, ap-
pena arrivato a dubai, ha interpreta-
to colori e gusti preparando un’otti-

ma cena di natale. un baccalà fritto
alla perfezione, un brodo con tortel-
lini con sentore di agrumi che hanno
portato un profumo natalizio, una
faraona presentata sul piatto a mo’
di tempietto accademico, con gusti
prelibati, giusti ed equilibrati. sen-
z’altro la miglior cena nel rispetto
della tradizione del Bel Paese. il li-
vello, oramai altissimo, diventa sem-
pre più difficile per le future riunione
conviviali. 

LIBANO

BEIRUT
6 dicembre 2014

Ristorante “Harr y’s Bar” di Sami
Hawa. �Rue Gouraud,  Beir ut;
03/602630; coperti 70. �Parcheg-
gio sufficiente; ferie mai; giorno di
chiusura lunedì. �Prezzo 100 €.

Le vivande servite: pizzette, croc-
chette di formaggio, crocchette di
riso, bruschette tapenade di melan-
zane, biscotti al parmigiano; purea
di ceci all’olio aromatico con gam-
beroni e speck; risotto ai funghi sel-
vatici e gorgonzola; lombata di vi-
tello speziata e arrostita; infusione
di spugnole, carciofi alla romana,
lattuga brasata, indivia gratinata;
granita al pompelmo rosa; caffè e
biscotteria.

I vini in tavola: gavi di gavi 2013
(Marchese di Barolo); le serre nuo-
ve 2011 (ornellaia); tignanello
2011 (Marchese antinori).

Commenti: l’harry’s Bar di londra
ha finalmente aperto a Beirut un ri-
storante italiano molto elegante. la
delegazione vi ha fatto una cena di
gala. in cucina, per l’occasione, è ve-
nuto, in via del tutto eccezionale, lo
chef dell’harry’s Bar di londra, il fa-
mosissimo alberico Penati, che ha
proposto un menu molto indovinato,
abbinato a vini eccezionali.

MESSICO

CITTÀ DEL MESSICO
12 novembre 2014

Ristorante “Livorno” di Sabina Alva-
rez, in cucina Alfredo Carbajal.
�Campos Eliseos 295, esq. Julio Ver-
ne, Colonia Polanco (Città del Messi-
co); 0055/52821001; sabina.alva-
rez@livorno.mx, www.livorno.mx;
coperti 140+60 (all’aperto). �Par-
cheggio comodo; ferie mai; giorno di
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chiusura mai. �Valutazione 7,88;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: risotto al ragù di
cinghiale; risotto ai porcini; spaghet-
ti ai frutti di mare; tortellini al sal-
mone; risotto allo zafferano; taglioli-
ni carciofi e tartufo d’alba.

I vini in tavola: Vini della casa.

Commenti: simposiarchi: dino Pa-
gliai, fernando estrada e roberto
Cannizzo. la serata è stata molto
piacevole in un ambiente moderno.
il ristorante è aperto da un anno ed è
ubicato in una zona di molti nuovi ri-
storanti e alberghi. lo chef, anche se
non italiano, cerca di seguire i sapori
e la tradizione italiana. i piatti pro-
posti sono stati giudicati eccessiva-
mente cotti e il servizio è stato piut-
tosto lento. la delegazione cercherà,
con consigli, di aiutare lo chef a otte-
nere migliori risultati. i simposiar-
chi, dopo un piacevole brindisi, han-
no dedicato un momento alla storia
dell’ingrediente della serata: ‘’il car-
ciofo’’.

REPUBBLICA DOMINICANA

SANTO DOMINGO
22 novembre 2014

Ristorante “Cappuccino at Cap Cana”
di Claudio Paccagnella. �Marina di
Cap Cana, Cap Cana (La Altagracia);
809/4697095, anche fax; coperti
80+200 (all’aperto). �Parcheggio cu-
stodito, sufficiente; ferie mai; giorno
di chiusura mai. �Valutazione 7,4;
prezzo 40 €.

Le vivande servite: nido di quaglia
con cipolla caramellata e fili di caro-
ta croccante in riduzione di aceto
balsamico; rollè di salsiccia e ma-
scarpone su salsa all’arancia; lasa-
gnetta di patate al ragù di agnello;
risotto con le pere e asiago; maialino
ripieno al forno e patatine chips;
goccia di cioccolato con spumone al
grand Marnier.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene brut doc (Mionetto); ne-
groamaro riserva 2009 (salice sa-
lentino).

Commenti: Per la celebrazione del
quindicesimo anniversario della de-
legazione, è stata scelta una località
paradisiaca. nella Marina di Cap Ca-
na, sulla magnifica terrazza del risto-
rante, ha avuto luogo il convegno
all’ora di pranzo. il delegato, nonché

simposiarca, Mario Boeri ha salutato
ricordando il cammino percorso dal-
la delegazione. ha ceduto poi la pa-
rola a Claudio Paccagnella per l’illu-
strazione del menu. Molto bella la
presentazione dell’antipasto consi-
stente in un quarto posteriore di qua-
glia fritta con un uovo e mezzo, al la-
to, adagiati sulle cipolle caramellate
e circondati dai fili di carota croccan-
te formanti il nido. Ben apprezzata la
lasagnetta in forma individuale.
Molto buono il risotto, un po’ meno
gradito il maialino, per il ripieno un
poco secco. il dessert ha raggiunto il
punteggio più alto. da tutti sono sta-
ti molto apprezzati l’ambiente unico
e favoloso, il rapporto qualità-prezzo
e il servizio. il negroamaro si è spo-
sato bene con tutti i piatti.

STATI UNITI D’AMERICA

SACRAMENTO
4 dicembre 2014

Ristorante “Hot Italian” di Fabrizio
Cercatore e Andrea Lepore. �1627
16th Street, Sacramento; 916 444
3000;www.hotitalian.net; coperti
250. �Parcheggio comodo; ferie mai;
giorno di chiusura Ringraziamento e
Natale. �Valutazione 8,5; prezzo fino
a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: sgabei (antipa-
sto di prosciutto crudo e cotto con fo-
caccia); insalata aquilani con rucola
e melagrana; pizze (gattuso, con
scamorza e mozzarella, Jovanotti
con prosciutto e funghi, ligabue con
pecorino romano, fiori con olio al
tartufo, Bellucci con salsicce e ricot-
ta, stella con uovo sodo); gelato af-
fogato; spritz.

I vini in tavola: soave (Monte ton-
do); Montepulciano (la Quercia);
salento rosso (Verso); Prosecco (hot
italian).

Commenti: la delegazione ha deci-
so di incontrarsi in un luogo moder-
no e accattivante. uno dei proprieta-
ri, fabrizio Cercatore, un pizzaiolo
che si è trasferito a sacramento dalla
riviera ligure, si è dedicato completa-
mente alla delegazione servendo e
descrivendo piatti e vini in abbina-
mento. la sua passione per l’uso di
ingredienti di alta qualità, freschi e
biologici, forniti da agricoltori e pro-
duttori di vino locali, si è fatta sentire
in sapori e sentori. l’antipasto legge-
ro e gustoso ha dato inizio ad un pa-
sto che è risultato invitante, simpati-
co e delizioso. il piatto principale,
composto da 6 pizze, ha soddisfatto

tutti per gli ingredienti dal sapore de-
ciso e digeribili. il dolce era semplice,
ma decisamente buono. la comples-
sità, ma al contempo la semplicità dei
sapori in tutti i piatti, la disponibilità
del proprietario e del suo staff e la
modernità dell’ambiente hanno reso
questa serata molto piacevole. unico
neo: il rumore in sala.

SAN FRANCISCO
3 dicembre 2014

Ristorante “54 Mint” di Gianluca Legrot-
taglie. �16 Mint Plaza, San Francisco;
001415/5435100; www.54mint.com;
coperti 80+40 (all’aperto). �Parcheggio
zona pedonale; ferie mai; giorno di chiu-
sura mai. �Valutazione 7,5; prezzo 80 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: insalata riccia
con formaggio erborinato; supplì al
telefono; pizzetta stracchino e broc-
coli; gnocchi all’amatriciana; coda
alla vaccinara; torta al limone; tira-
misù; torta gianduia.

I vini in tavola: frascati superiore
2013 (Casale Marchese - lazio);
sangiovese 2011 (roccafiore - um-
bria).

Commenti: Per la cena degli auguri
la delegazione ha scelto quest’anno
un ristorante specializzato in cucina
del Centro italia. il locale, gestito dal
duo romano gianluca legrottaglie e
dal suo executive chef Mattia Mar-
celli, si trova in una rara zona pedo-
nale nel cuore della città. il delega-
to, Claudio tarchi, ha dato il benve-
nuto agli ospiti ricordando i numero-
si appuntamenti accademici dell’an-
no e il pranzo che ha segnato un
compleanno importante per la dele-
gazione: il trentesimo. la cena si è
aperta con una profumata insalata
riccia che ha preceduto il classico
supplì al telefono e un assaggio di
pizzetta. la rivelazione della serata
sono stati gli gnocchi all’amatricia-
na, un abbinamento che non è tradi-
zionale ma si è rivelato gustosissimo.
un classico piatto laziale, la coda alla
vaccinara, ha ottenuto il massimo
dei consensi per la morbidezza e l’in-
tingolo. Molto premuroso e accurato
il servizio, effettuato dal personale
di sala tutto italiano.

SUDAFRICA

JOHANNESBURG
9 novembre 2014

Ristorante “Alfie’s” di Alfredo Fiachetti.
�11 Hazelwood Drive - Hazelwood,
Pretoria (Gauteng); 012/3467873;
coperti 35. �Parcheggio custodito, suffi-
ciente; ferie dal 21 dicembre al 5 genna-
io; giorno di chiusura domenica sera e
lunedì. �Valutazione 7,3; prezzo 33 €.

Le vivande servite: salmone mari-
nato all’arancia; linguine al granchio
al profumo di zenzero e peperonci-
no; filetto di kabaliou (pesce locale
antenato della spigola) al cartoccio;
flan di cioccolato con gelato alla va-
niglia.

I vini in tavola: asolo Prosecco su-
periore docg (giusti); Berlucchi me-
todo classico Cellarius brut 2004;
Verdicchio dei Colli di Jesi Vqprd
2010 (le Vaglie); Constantia glen
2013.

Commenti: riunione conviviale in
un ristorante di recente apertura ma
già affermatosi come uno dei locali
tipici italiani di Pretoria. il proprieta-
rio alfredo fiachetti ha accolto la
delegazione di domenica (giorno di
chiusura), data la capienza limitata
del locale e ha proposto un menu
d’ispirazione marinara, gradito da
accademici e ospiti, tra i quali l’am-
basciatore d’argentina in sudafrica.
Molto apprezzati il salmone all’aran-
cia e il flan di cioccolato con gelato;
gradite tutte le altre portate. abba-
stanza attento il servizio, ottima la
scelta dei vini curata dal delegato e
buono il rapporto qualità-prezzo. al
di sotto degli standard la preparazio-
ne della tavola. durante il convivio,
l’accademica lucia Coter ha presen-
tato il libro The Oxford Companion to
Italian Food da donare alla Biblioteca
dell’accademia. alla chiusura della
riunione conviviale, non sono man-
cati i ringraziamenti di rito allo chef
e allo staff di cucina.
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NUOVI ACCADEMICI

PieMonte 

Novara
giancarlo andenna
Accademico onorario 

Pinerolo
luca forzato  

Veneto

Padova 
Marco  Malipiero  

tosCana 

Volterra 
francesco  gazzarri  
Brunella  Michelotti  
domenico  trombi

lazio

Roma Valle del Tevere-Flaminia 
fausta  rizzo   

aBruzzo

Chieti
antonello antonellini

CaMPania

Benevento
adolfo Battisti

CalaBria

Catanzaro
fiona trauttmansdorff de Medici

siCilia

Modica
Michele dall’agli
orazia dormiente

regno unito

Londra
gino Costa

sPagna

Madrid
Micol Maria de Vincenti

sVizzera

Rodano
gilles leraille

turChia

Istanbul
Bülent Bulgurlu
Massimo d’eufemia
Mehmet habbab
simone Kaslowski
linda Kuyumciyan Karakas
Yildirim ali Koç
halis Komili
tommaso sabato
Marco trevisan

NUOVE DELEGAZIONI

CalaBria

Area Grecanica-Terre del Bergamotto
Delegato
antonino Monorchio
Vice Delegato
Vincenzo Vitale
Consultore-Segretario
sandro Borruto
Consultore-Tesoriere
Wanda albanese de Ceo
Consultori
Pasquale Conti
renzo iacopino
giustino ranieri
roberto smorto
Accademici
raffaello abenavoli
giuseppe anselmini
gianfranco aricò
giuseppe Barbaro
giuseppe Bova
antonio Camari
Maurizio Caminiti
Paolo Chirico
Vincenza Cordova
francesco Costantino
Vincenzo de salvo
saverio genoese zerbi
Pasquale gioffrè
giuseppe granata
giuseppe nucera
franco Palumbo
franco Prampolini
giuseppe Quattrocchi
gabriele Quattrone
ramiro ramirez
renato scutellà
domenico siclari
giuseppe zampogna
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VARIAZIONE INCARICHI

Veneto

Vicenza
Delegato
Claudio ronco 
Vice Delegati
Mauro Bolla
giovanni Manfredini
Consultore-Segretario-Tesoriere
franco zuffellato
Consultori
raffaele Cavalli
stefano Chiaramonte
giandomenico Cortese
luigi Costa
Paolo Portinari
giorgio tassotti

eMilia roMagna

Carpi-Correggio 
Vice Delegati 
James Borghi
luigi Carnevali
Consultore-Segretario
andrea Pini Bentivoglio
Consultore-Tesoriere
gian luca Casarelli
Consultori
giuseppina Baggio rubbiani
anna Costanzini
Paola Molinari

Modena
Consultore
Mario gambigliani zoccoli

tosCana 

Siena 
Vice Delegato
Pier luigi Millozzi
Consultore-Segretario
elena terrosi Vagnoli

MarChe

Ancona 
Consultore-Segretario
donata Carbini

lazio 

Roma Appia 
Vice Delegato-Tesoriere
Mirella audisio
Consultore-Segretario
Barbara d’egidio
Consultori
Vitantonio amodio
Claudio di Veroli
Viviana franca Paliotta

aBruzzo

Sulmona
Consultore
uberto di Pillo

CaMPania

Nola
Consultore
ivan de giulio

Puglia

Foggia
Delegato
Ciriaco danza
Vice Delegato
Carmen d’intino
Consultore-Segretario-Tesoriere
alfredo Campanile
Consultore
adolfo affatato

BasiliCata

Pollino-Policastro
Consultore
nicola radesca

Cina

Guangdong
Delegato
Vinicio eminenti
Vice Delegato
raffaele rizzarelli
Consultore-Segretario-Tesoriere
Matteo Mazzoni
Consultore
alberto Vettoretti

gerMania

Düsseldorf
Delegato
rolf-Michael Müllejans
Vice Delegato - Tesoriere
friedhelm demandt
Consultore-Segretario
gerhard roscheck
Consultori
Jose Manuel lopez Martinez
Philip sadlo
helmut schreiner
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Francoforte
Delegato
laura Melara dürbeck
Vice Delegato
renzo Bianchi
Consultore-Segretario-Tesoriere
daniel sailer

rePuBBliCa doMiniCana

Santo Domingo
Consultore-Tesoriere
aldo Burzatta

stati uniti d’aMeriCa

Atlanta
Consultore
linda Brock

Chicago
Delegato
nicola fiordalisi
Vice Delegato
Michele gambera
Consultore-Segretario
roberto Baldi
Consultore
Bella serini

Houston-Texas
Consultore-Segretario
robert swanson

Miami
Delegato
antonio Pianta
Vice Delegati
guido Balocco
alessandra Piras de torrens
Consultore-Segretario
roberto degl’innocenti
Consultore-Tesoriere
roberto ferrarotti

TRASFERIMENTI

loMBardia 

Lariana 
niki d’angelo
(da Svizzera Italiana)

Milano 
alberto zanetti
(da Madrid)

Milano Duomo 
gianfranco Mauti
(da Londra)

lazio

Ciociaria (Frosinone) 
Carmine Miele
(da Teramo)

Puglia

Valle d’Itria
Carlo ernesto Cassano
(da Manduria)

stati uniti d’aMeriCa

Boston
Carlo fischione
(da Stoccolma)
ludovica James
(da Siena)

Los Angeles
Mariella Meiarini salvatori 
(da Chicago)

NON SONO PIÙ TRA NOI 

tosCana 

Pistoia 
Massimo gasperini 

Valdichiana-Valdorcia Sud 
franco tagliapietra 

MarChe 

Pesaro-Urbino 
Maurizio filippetti 

uMBria

Spoleto 
lino Procacci 

lazio 

Roma 
Mario Martella 

Roma Appia 
donato Pasquariello 

Puglia

Castel del Monte
Michele daconto

rePuBBliCa doMiniCana

Santo Domingo
Vincenzo Mastrolilli Bastiani 

Aggiornamenti a cura di
Carmen soga
ilenia Callegaro
Marina Palena
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Dear academicians, where is ita-
lian cuisine headed? the bicen-
tennial of 1815-2015 and an hi-

storical perspective can help us attempt to
answer this question. this anniversary en-
compasses the end of a two-century period
during which western society has witnes-
sed the birth, ascent and finally the current
breakdown of the bourgeoisie, and along
with it, its cuisine.
the bourgeoisie identifies itself with and
was built upon some pillars that are now
crumbling or in crisis: today national lan-
guages prevail over dialects; high level lite-
rature is expressed through books or new-
spapers rather than bulletins issued by those
in power; dramatic arts are no longer at the
beck and call of the local royalty; and cuisi-
ne no longer finds its point of reference in
the palaces of power but instead in middle
class homes and especially in restaurants.
We can place the beginning of this new sty-
le of cuisine in 1815, when the Congress of
Vienna attempted an impossible social re-
storation of europe. in italy, still divided in-
to many city-states, the bourgeoisie began
to construct new models, including gastro-
nomic ones, along a slow but continuous
path of transformation.
in italy, the development of the new bour-
geois cuisine accelerated with national uni-
ty in 1861, and found relevant expression
in 1891 with the work of Pellegrino artusi,
and whose greatest development took pla-
ce during the Belle Epoque era that lasted
from 1870 to 1914.
Just a century after the Congress of Vienna
came the first World War, and along with it
social revolutions of which fascism was an
important expression as well as the emer-
gence of new social classes that marked the
progressive decline of the bourgeoisie and
its cuisine.
during the period between the two World
Wars, in addition to the cuisine of the up-
per and middle bourgeoisie we have that of
the petty bourgeoisie, which revolved
around a rampantly growing middle tier.
With that phenomenon, along with pro-
gressive and increasingly rapid urbaniza-

tion we see the beginning of the disman-
tling of the traditional local cuisines.
the middle class has continued to expand
during the last fifty years (1965-2015),
and this has led to the almost total destruc-
tion of the bourgeoisie, that goes part and
parcel with an ever increasing and intense
process of industrialization of food produc-
tion and distribution accompanied by a
modernization of customs, habits of con-
sumption, and cuisine.
the decline of bourgeois “home cooking”
has accompanied the development of a cui-
sine that went from artisanal to industrial,
with which we associate the industrializa-
tion of the tools and processes of food pre-
paration.
after the second World War, even the most
modest homes had a precise and adjustable
cook stove and a refrigerator that was far
more reliable than an ice box, while the po-
stmodern era has seen the advance of induc-
tion stoves and ovens, microwaves and ma-
ny other innovations such as flash freezers,
vacuum cookers and so on, and even of ro-
bots that will open the way to a new future:
a cuisine that has passed from physical-me-
chanical technology to information and
computerized technologies.
in our current communication driven socie-
ty, cuisine finds new points of reference in
the new means of visual communication as
well as through the advertising that su-
stains it. Modern communication, largely
presided over and utilized by an agricultu-
ral and food producing and distribution in-
dustry and dominated by the “Big ten” glo-
bal agro-industries, is increasingly able to
offer foods at different stages of preparation
under a myriad of brand names for basically
the same product.
at the same time, restaurants have been
transformed from places of culture to sta-
ges and showrooms, where “actor-cooks”,
often with one foot in a television studio,
offer “experiences” that are nearly impos-
sible to reproduce at home. this begs the
question “is a person on television becau-
se he is a great chef or is he a great chef
because he is on television?”.

the result is an increased diffusion of a cui-
sine of industrial and theatrical character
that is progressively replacing artisanal cui-
sine with modern “home made” bourgeois
culture and the progressive abandonment
of time tested and consolidated traditions.
today it is both useless an anti-historic to
refute the offerings and proposals of the
new culinary methods and especially to de-
ny the often decisive importance of current
social conditions, modern lifestyles, availa-
bility and quality of food, techniques that
characterize the modern agro-alimentary
market and the unstoppable globalization
of information.
We must also keep in mind how the spaces
and times of modern life have changed
along with the equally important transfor-
mations in the dimension and structure of
the family.
to ignore all of this, and especially to not
accept the new, would be an unpardonable
error. When seen in this light we must con-
sider the new methods and instruments of
cuisine from the prospective of an experi-
mentation that today as in the past charac-
terizes cuisine and from which spring up a
limited series of innovations some of which
in time themselves become part of tradi-
tions that constantly renew themselves.
from its beginning in 1815 the model of
the italian bourgeoisie had a provincial and
regional character, and its time frames we-
re weekly or seasonal. today, in 2015, the
postmodern paradigm that is being created
has characteristics that reflect the globali-
zation of customs, foods and techniques;
only a minimal part still have the seasonal
or religious component they once posses-
sed. today we increasingly resort to using
industrially produced foods in different sta-
ges of preparation or pre-cooking, especial-
ly if they are presented via the new means
of communication, primarily visual ones,
and a different system of restaurant mana-
gement. 
are the traditions of a not so long ago past
dead, or are they still salvageable and use-
ful, such as in the past when ancient pa-
gan temples were transformed into Chri-
stian churches, or renaissance or 18th cen-
tury dishes reinterpreted by bourgeois cui-
sine? it is essential that we realize that on-
ly from this perspective it is possible to
protect the traditions that are still alive in
italian cuisine and to foster their improve-
ment.

GIOVANNI BALLARINI

I N T E R N AT I ON A L  S UMM A R Y

D E A R  A C A D EM I C I A N S …
see page 3

1815-2015: THE BICENTENNIAL 
OF MODERN BOURGEOIS CUISINE
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FOCUS

THE MEDITERRANEAN DIET 
IS 40 YEARS OLD

see page 5

the second World War had just ended
when an american couple from Colorado,
ancel and Margaret Keys, fervent italophi-
les, settled down in Pioppi, a small fisher-
men’s village in the municipality of Polli-
ca, in the Cilento region. the inhabitants
of the village had never set eyes on them
before, but Mr Keys was well known in the
world as the inventor of the celebrated K
ration (K from the initial of his last na-
me), that since 1942 had been distributed
as survival rations to american troops.
Keys lived in Pioppi for almost thirty years
and the village became the main head-
quarters of his studies (that also involved
nicotera in Calabria) about the correla-
tion of nutrition and cardiovascular disea-
ses. Keys, who was probably the first bio-
logist and nutritional physiologist in histo-
ry, came to the conclusion that nutrition
based on bread, pasta, fruit, vegetables, a
lot of legumes, extra virgin olive oil, fish,
very little meat and a little wine was re-
sponsible for the extraordinary beneficial
effects upon the local populations. this
kind of nutrition was called Mediterrane-
an diet. the results of his studies were
translated and popularized in his famous
book Eat well and stay well, the Mediterra-
nean way, written in 1975 with his wife. 
however, italy had other concerns. it
emerged from the war hungry, malnouri-
shed and lacking in food, so much so that
any discussion of diet was out of place. as
we well know, there was no such thing as
italian nutrition, when the north ate in a
completely different way (butter and ani-
mal fats) from the south (oil and vegeta-
bles). in short, the focus was on every-
thing except a diet with little meat and
fats. then came the years of economic bo-
om, the sixties and seventies, when nobo-
dy worried about cholesterol or even
knew of its existence. But then the music
changed and starting with the eighties,
diets came to the fore: down with fats!
does anyone remember the incredible
success of Weight Watchers? the Mediter-
ranean diet was the talk of america befo-
re it landed in italy. in a 2010 meeting

held in nairobi, Kenya, the fifth session
of the intergovernmental Committee of
unesco sanctioned the Mediterranean
diet as part of the list of immaterial Cultu-
ral Patrimonies of humanity, acknowled-
ging that it belongs to italy, Morocco,
greece and spain. in november 2013 such
acknowledgment was extended to Cyprus,
Croatia, and Portugal. Keys, the father of
the Mediterranean diet, died in Minnea-
polis in 2004, a centenarian, unquestiona-
bly proof that correct nutrition lengthens
human life. he did not live to see the reco-
gnition bestowed by unesco. unfortunate-
ly, italy (the country where a precursor of
Keys’ studies, lorenzo Piroddi of turin, re-
searched the food-disease connection) has
suffered the mockery of seeing the validi-
ty of its nutrition shared by countries such
as Croatia (?), Cyprus and Morocco. the
american magazine time dedicated the
cover of its January 1961 issue to Keys. in
italy, a country that notoriously is “very
generous” with deserving persons, a hotel
institute in Castelnuovo Cilento was dedi-
cated to Keys. 

PAOLO PETRONI

FRITTO MISTO
see page 6

the preparation of fritto misto, or mixed
fry, dates back 5,000 years: the ancient
egyptians fried foods, especially vegeta-
bles, in goose, pork, or cow fat. olive oil
was used much less often. Valdarno fio-
rentino delegate ruggero larco tells us
the story of the cooking method and tac-
kles the question of the best medium for
frying.

FRUGAL COOKING
see page 8

Many cookbooks have taught italians how
to save money in the kitchen. Could we
still rely on those manuals today? naples-
Capri academician Claudio novelli offers
some recipes that not only utilize leftovers
but also demonstrate that we need never
throw anything away, from pumpkin se-
eds to pea pods.

WHEN VEGETABLES GET SICK
see page 10

turin academician and member of the
“franco Marenghi” study Center renzo
Pellati presents the book Spore by Maria
lodovica gullino. the volume describes
many episodes, some amusing, about
plant diseases that have deeply impacted
human nutrition and the economies of
many countries.

THE WHITE SHEEP OF GIOTTO
see page 11

garfagnana-Val di serchio academician
Mauro Mazzon describes the primary cha-
racteristics of the white appennine sheep.

I N T E R N AT I ON A L  S UMM A R Y
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this native breed was rediscovered and
reintroduced to its area of origin thanks to
a 2004 project of the region of tuscany in
collaboration with the universities of Pisa
and florence.

THE POSITIVE EFFECTS OF COFFEE
see page 13

rome appia delegate Publio Viola descri-
bes the principal properties of coffee. in
general, except when contra-indicated, 4
or 5 small cups of this beverage prepared
with the italian or american filter system
have essentially positive effects, including
stimulation of the cerebral cortex which
increases one’s learning capacity.

AROMATIC MORTADELLA
see page 15

Bologna academician Piergiulio giordani
discusses mortadella, the versatile leading
actor of Bolognese gastronomy that is
used in so many recipes. it is a product

whose european igp production is regula-
ted by the appropriate local syndicate. it is
a cooked cylindrical or oval sausage that is
pink in color and has an intense aroma
that is slightly spicy.

WITH THE FLAVORS OF THE SEA
see page 17

gallura delegate luigi Collu describes the
cuisine of sardinia. he provides some tra-
ditional recipes, a marriage of aromas, fla-
vors and dishes from the sea and wetlands
that come out beautifully, as in the case of
one of the island’s oldest dishes, s’anguid-
da incasada, or cheese stuffed with eel.

THE MEDITERRANEAN AND HEALTH
see page 18

in collaboration with the Chamber of
Commerce of Crotone, that city’s delega-
tion organized an interesting conference
on The Mediterranean and Health as a way
to reignite interest in the Mediterranean

diet and take advantage of the 2015 expo
to showcase the foods of a land rich in hi-
story.

BRODETTO AND FISH SOUP 
ARE NOT THE SAME THING

see page 20

Brodetto and soup are not the same thing,
and yet many good modern day chroni-
clers erroneously still use the two terms
interchangeably. Vasto academician Pino
Jubatti lists the principal characteristics of
brodetto and those of fish soup, in the ho-
pes of shedding some light on the diffe-
rences between them.

FOOD AS A FACTOR OF IDENTITY
see page 22

the recently deceased Vice delegate of
rome appia donato Pasquariello’s last
contribution to the magazine.

KOHLRABI IN CALTAGIRONE’S 
CULINARY TRADITION

see page 24

imported from southwestern asia, kohlra-
bi has become widespread in southern ita-
ly. local farmers immediately recognized
the minimal cultivation requirements of
this vegetable, especially in the area
around Caltagirone, where, rechristened
“cavolo reitano” it has developed a long ti-
me culinary use.

I N T E R N AT I ON A L  S UMM A R Y



GOAT FROM THE GARGANO 
AND “MUSCISCA”

see page 25

along with the Podolic breed of cattle, ano-
ther inhabitant of the barren and rocky slo-
pes of the gargano is the garganic goat, a

native breed. locals pre-
pare an original and

tasty product with
the meat of this
animal: muscisca, a
dried goat jerky
eaten by shepherds

during the pasture
shifting season.

GASTRONOMIC BASINS
see page 27

naples delegate Vincenzo del genio ex-
plains the concept of the “gastronomic ba-
sin”: the part of a territory that is especially
suited to cultivate a particular plant or rai-
se a given species of animal. italy is full of
“gastronomic basins” but they are disap-
pearing at an alarming rate. one of the
academy’s goals could be to provide moral
support to those producers who, out of love
of tradition, have devoted themselves to re-
scuing forgotten local products.

THE SECRETS OF CHAMPAGNE
see page 28

Champagne is a wine that takes its name
from a specific terroir and cru (vineyard) in
a region of northeastern france: Champa-
gne, with its famous oenological produc-
tion centers epernay and reims. Milan
duomo academician nicola Barbera reve-
als its secrets.

NON-VERBAL COMMUNICATION 
AT RESTAURANTS

see page 30

there are many studies that claim that the-
re is a precise relationship between client
satisfaction, the physical space they occupy
in the dining room and their spending ha-
bits. siracusa delegate angelo tamburini
discusses proxemics: the science that stu-
dies the space and distance between one-
self and others, proximity and distance,
and how it can be applied in restaurant sea-
ting.

OMNIPRESENT PARSLEY
see page 32

Parsley is used in cooking to provide an in-
tense flavor for many foods. it is bright gre-
en in color and its leaves are triangular in
shape. Chieti academician gianni di giaco-
mo lists some of its beneficial properties
and explains why this aromatic herb is an
essential element of any herbarium.  

THE GOAT CHEESE 
OF MODENA’S APPENNINES

see page 34

Caprino modenese is a traditionally produ-
ced cheese. it has a soft harmonious textu-
re and a very light rind. it is made from ca-
refully selected goat milk along with added
rennet and enzymes. Modena academician
sandro Bellei describes this delicate cheese
with a full and hearty flavor.
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Giovanni Ballarini, Presidente e legale rappresentante dell’Ac-
cademia e, come tale, titolare del trattamento dei dati, comu-
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D.Lgs. 27 giugno 2003, n.196 “Testo unico delle dispo-
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tamento dei dati degli Accademici si svolge, pertanto, nel
rispetto dei diritti e delle libertà fondamentali, con particolare
riferimento alla riservatezza, all’identità personale e al diritto
della protezione dei dati personali e sensibili.
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