
C
IV

IL
TÀ

 D
EL

LA
 T

A
V

O
LA

N
. 

2
7
9

�
FE

B
B

RA
IO

 2
0
1
6

N
. 
27

9,
 F

EB
BR

A
IO

 2
01

6/
 M

EN
SI

LE
, P

O
ST

E 
ITA

LIA
N

E 
SP

A
 S

PE
D

IZ
IO

N
E 

IN
 A

BB
O

N
A

M
EN

TO
 P

O
ST

A
LE

 7
0%

 R
O

M
A

 A
U

T 
M

P-
AT

/C
/R

M
/

IS
SN

 1
97

4-
26

81

ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA
ISTITUZIONE CULTURALE DELLA REPUBBLICA ITALIANA

FONDATA NEL 1953 DA ORIO VERGANI

www.accademia1953.it

CIVILTÀDELLATAVOLA
ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA



FOCUS

3 i grandi chef 
non vivono più in cucina

              (Paolo Petroni)

CULTURA & RICERCA

5 l’impiattata
              (Simonetta Agnello Hornby)

7 l’arte di utilizzare gli avanzi 
della mensa

              (Giovanni Ballarini)

9 il “salmone frankenstein”
              (Marino de Medici)

11 il pistùm delle valli 
pordenonesi

              (Giorgio Viel)

13 le arance nella storia 
e nella salute

              (Publio Viola)

22 l’olio e l’ulivo 
nell’agro romano antico

              (Mauro Gaudino)

24 Cibo e musica: 
un connubio perfetto

              (Rosalia Sorce)

25 la cucina del riuso 
in Valdinievole

              (Cesare Dami)

26 la salsa Caruso
              (Claudio Novelli)

28 la scienza dai semi al piatto
              (Gian Paolo Pinton)

CENTRO STUDI “FRANCO MARENGHI”

4 si rafforza il ruolo culturale 
dell’accademia nella società

              (Silvia De Lorenzo)

I NOSTRI CONVEGNI

15       sacro e inviolabile
              (Maria Cristina 
              Carbonelli di Letino)

17       una storia gastronomica 
             padana
              (Carla Bertinelli Spotti)

18       una coltura bimillenaria 
             da valorizzare
              (Francesco Lucidi)

20       non solo cibo
              (Massimo Alberti)

SICUREZZA & QUALITÀ

29 il pane nero
(Gabriele Gasparro)

LE RUBRICHE

8 Calendario accademico
14 accademici in primo piano
30 in libreria
31 dalle delegazioni
47 Vita dell’accademia
66 Carnet degli accademici
70 international summary

L’ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA
è stata fondata nel 1953 da orio Vergani

e da luigi Bertett, dino Buzzati traVerso, 
Cesare Chiodi, giannino Citterio, ernesto donà

dalle rose, MiChele guido franCi, gianni MazzoCChi
Bastoni, arnoldo Mondadori, attilio naVa, 

arturo orVieto, seVerino Pagani, aldo Passante, 
gian luigi Ponti, giò Ponti, dino Villani, 

edoardo VisConti di Modrone, 
Con MassiMo alBerini e VinCenzo Buonassisi.

In copertina: Elaborazione grafica di un partico-
lare dell’opera “Natura morta con arance” (1881)
di Paul Gauguin. Museo d’Orsay, Parigi.
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S ta ottenendo un buon successo
una stagionata serie televisiva
trasmessa in francia a partire

dal 1997, si tratta di “Joséphine,
ange gardien”. Joséphine delamarre
è un angelo custode che dal cielo
scende sulla terra. Con la sua finezza
psicologica, la capacità di persua-
sione e i poteri magici, riesce ad
aiutare persone che hanno problemi.
Protagonista di tutti gli episodi è
Mimie Mathy, simpatica attrice e
cantante francese affetta da nanismo, che interpreta José-
phine. in uno degli ultimi episodi trasmessi, ma con ogni
evidenza girato diversi anni fa, Joséphine corre in soccorso
di un famoso cuoco, uno dei più celebri chef del momento
in francia, il quale, troppo preso dagli affari (apre nuovi ri-
storanti, mette la sua faccia perfino sulle etichette di omo-
geneizzati per bambini), si trova in crisi di idee e di identità.
una sera, è ospite nel suo resort il più celebre critico gastro-
nomico di francia; naturalmente è vezzeggiato e trattato al
meglio dalla cucina, con un piccione al foie gras, tuttavia,
prima del dessert, si alza ed esce dal locale. rincorso dal
nostro chef, il critico gli dice apertamente che non lo
riconosce più: uno dei più talentuosi cuochi di francia non
è, oggi, in grado di dare emozioni, di creare una pietanza
originale che impressioni il palato e stupisca il cliente. ter-
rorizzato dal pensiero che un articolo negativo del giornalista
distrugga tutti i suoi affari in un sol colpo, sprofonda nella
più cupa disperazione. non sappiamo se gli autori si siano
ispirati ad una storia vera, ma la trama assomiglia molto a
un fatto realmente accaduto. siamo a saulieu, in Borgogna,

quando, nel 2003, il tristellato chef-
imprenditore ante litteram, Bernard
loiseau (aveva quattro ristoranti),
inaspettatamente, a soli 52 anni, si
uccide con un colpo di fucile in
faccia. Personaggio notissimo, de-
corato con la legion d’onore, autore
di libri di successo e sponsor di spe-
cialità gastronomiche in vendita nei
supermercati. Motivo ufficiale? la
guida gault e Millau lo aveva de-
classato da 19 a 17 ventesimi e la

Michelin pare volesse togliergli una stella, con la conseguente
rovina della sua attività economica. o forse per l’intollerabile
umiliazione. oggi, tutto quello che portò alla depressione il
bravo loiseau è divenuto normale: i grandi cuochi stanno
più sui giornali e in televisione che in cucina, hanno fondato
catene di ristoranti, come dei coiffeur per signora, o
panetterie, o catene di fast food. forse la domanda di quel
critico di tanti anni fa resta valida: come fanno a non vivere
più nell’ambiente dove sono nati, che era la loro passione,
la loro vita? saremo tradizionalisti, ma come è bello entrare
in un ristorante e trovare il caldo sorriso del grande cuoco
che ti accoglie e suggerisce le sue ultime creazioni. un
nome, un’insegna non bastano. un artista, un artigiano
deve avere la sua scuola, ma il maestro ci deve essere, per
guidare e insegnare.
Per la cronaca: la moglie di Bernard loiseau, dominique,
con l’aiuto dello chef Patrick Bertron, guida ancor oggi, con
successo, il resort “la Côte d’or” che ha mantenuto le tre
stelle.   

See English text page 70

I grandi chef 
non vivono più in cucina
Come fanno a non restare nell’ambiente dove è nata la loro passione?

S O M M A R I OF    C U S

DI PAOLO PETRONI
Presidente dell’Accademia

Al momento di andare in stampa, è giunta la notizia che lo chef franco-svizzero Benoit Violier si è ucciso con
un’arma da fuoco. Tra i migliori cuochi del mondo a soli 44 anni, era chef di quello che di recente è stato classi-
ficato miglior ristorante del mondo, l’Hotel de Ville di Crissier, nel distretto di Losanna.
La guida Gault & Millau lo aveva, negli anni scorsi, nominato chef dell’anno e il 2 febbraio Violier avrebbe do-
vuto partecipare a Parigi alla presentazione della nuova edizione della guida Michelin Francia.

Ultim’ora



I l Presidente Paolo Petroni apre la
riunione ripercorrendo brevemen-
te la storia dell’attività del Centro

studi “franco Marenghi” negli ultimi
anni. le riunioni con i direttori dei
Centri studi territoriali hanno portato
alla realizzazione di ottime iniziative
(si pensi ai libri, alle guide, al ricettario)
e per non disperdere questo prezioso
lavoro, Petroni, eletto Presidente del-
l’accademia, ha individuato a succe-
dergli, alla presidenza del CsfM, al-
fredo Pelle, che unisce alla cultura ga-
stronomica la conoscenza delle pro-
cedure accademiche. lo coadiuvano
il Consigliere di Presidenza, sergio
Corbino, Vice Presidente (anche con
funzione di coordinamento tra CsfM
e dCst), ed elisabetta Cocito, segre-
tario. ora, il Centro studi “franco Ma-
renghi” ha assunto una nuova fisio-
nomia: è costituito da accademici e
non, in grado di svolgere, ciascuno

secondo la propria professionalità e
competenza, le funzioni di analisi e di
consulenza su argomenti di carattere
storico, economico, sociologico, ga-
stronomico, nutrizionale e tecnico,
inerenti alla cucina italiana. Questa
nuova compagine consentirà all’acca-
demia di allargare i propri orizzonti
culturali ai grandi e più vasti temi
della gastronomia. 
alfredo Pelle riprende l’argomento,
sottolineando che, nell’ambito di una
continua evoluzione, il
CsfM rappresenta oggi
quello che potremmo
chiamare l’osservatorio
dell’accademia che, at-
traverso i suoi nuovi
membri, registra, elabora
e lavora su ciò che il pa-
norama della cultura ita-
liana presenta, cogliendo
nuove tendenze, analiz-
zando temi emergenti,
per approfondire le evo-
luzioni della gastronomia
rispetto al passato e avan-
zare previsioni e sugge-
rimenti per il futuro. Perché la società
cambia (non sono aumentati, forse, i
luoghi e le ore del cibo? i piatti consu-
mati nei ristoranti sono ancora quelli
di un menu tradizionale?), ed è im-
portante che l’accademia ne tenga
conto, studiando l’attualità. tale fun-
zione del CsfM è in perfetta armonia
con l’attività dei Centri studi territo-
riali, che approfondiscono capillar-
mente lo studio sul territorio, che han-
no il polso delle diverse realtà regionali,
che vivono l’evoluzione nella quoti-
dianità. insomma, una squadra pre-

stigiosa, che dà ancora più sostanza
al ruolo culturale dell’accademia nella
società, e ne rafforza la visibilità. 
si passa, quindi, al tema dell’anno:
“la cucina del riuso”. Pelle mette
subito in evidenza che oggi, con il
frigo in cucina, il riuso non è molto
praticato; inoltre, essendo le tavole
familiari composte ormai da un nu-
mero esiguo di persone, non si pre-
parano piatti abbondanti i cui avanzi
si possano utilizzare per altre pietanze.

la cucina del riuso, tut-
tavia, si presta ad un’al-
tra, più moderna, inter-
pretazione: quella contro
lo spreco, ed è per questo
motivo che l’accademia
ha scelto un argomento
volto a recuperare, nella
cucina delle tradizioni,
le preparazioni che, par-
tendo da alimenti già
parzialmente sfruttati,
danno origine a nuove
ricette e a diversi sapori.
i numerosi interventi dei
dCst mettono in eviden-

za spunti, suggerimenti, problemati-
che, opportunità, metodologie.
Prima di concludere la riunione, il
Presidente Pelle ricorda la pubblica-
zione, prevista per la fine dell’anno,
della guida Le Buone Tavole della Tra-
dizione. un’iniziativa intelligente, per-
ché diversa dalle altre guide, frutto di
una selezione accurata di quei locali
che si attengono alla vera tradizione. 
un ottimo pranzo di lavoro riunisce i
partecipanti al ristorante dell’hotel
“Westin”.

See International Summary page 70
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DI SILVIA DE LORENZO

S O M M A R I OC E N T R O  S T U D I  “ F R A N C O  M A R E N G H I ”

La riunione sottolinea la sinergia tra il nuovo CSFM 
e i Direttori dei Centri Studi Territoriali.

Si rafforza il ruolo culturale 
dell’Accademia nella società
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N egli ultimi trent’anni il cibo
e la cucina sono stati al cen-
tro delle attenzioni della

stampa e delle preoccupazioni dei con-
sumatori. la cucina italiana è stata
unificata soltanto alla fine del 1800,
dall’artusi e poi dalla grande spinta
fascista con la rivista “la Cucina ita-
liana”. il modo di mangiare, e quindi
di servire il cibo, nelle famiglie italiane,
è sempre stato quello di consumare i
pasti in comune e semmai in più turni,
quando non c’era spazio, nelle famiglie
dei poveri. il cibo - spesso minestre, o
la pasta, negli ultimi due secoli - era
lo stesso per tutti, con l’eccezione, tal-
volta, per gli uomini che svolgevano
lavori pesanti e avevano bisogno di
più proteine. le famiglie più abbienti
avevano un modo diverso di mangiare:
il sistema francese, che imperò fino ai
primi dell’ottocento, prevedeva che
tutte le pietanze fossero disposte sulla
tavola insieme: calde, fredde, dolci e
piccanti, in modo che i commensali
potessero servirsi da sé. il cameriere
portava soltanto il cibo, mentre il bot-

tigliere si occupava di versare il vino a
chi lo chiedeva. le pietanze, in bella-
vista su alzate e trionfi, erano tenute
in caldo sopra elaborati fornelletti
chiamati réchaud. al contrario, il si-
stema russo, l’innovazione del principe
alexander Borisovich Kurakin, amba-
sciatore dello zar alessandro i, preve-
deva che il cameriere portasse una
pietanza alla volta su una guantiera e
servisse ai commensali la quantità di
cibo che volevano. il diplomatico, in
armonia con il pensiero di anthèlme
Brillat-savarin, che in quegli anni pre-
parava le sue riflessioni sul piacere
del cibo e sull’ospitalità a tavola, che
avrebbe poi pubblicato con il titolo di
Fisiologia del gusto nel 1825, creò un
sistema che evitava gli sprechi e per-
metteva di gustare i sapori uno a uno.
era anche l’inizio di una nuova cultura
borghese del dopo rivoluzione, ostile
alla dovizia di cibo, all’esibizione di
ricchezza e allo spreco del sistema
francese. fu Kurakin che insegnò ai
grandi chef francesi la sequenza cor-
retta: antipasti, minestre, pesce, carne,
insalate, formaggi, dolci, pasticceria
e frutta. il passaggio dal servizio alla
francese a quello alla russa ebbe anche
il merito di permettere un abbinamento
più attento tra vino e cibo. i commensali
avevano una carta, ossia il menu, che
indicava l’ordine delle pietanze. il si-
stema russo è lo stesso ancora in vigore
in quasi tutte le famiglie, senza l’aiuto,
però, dei camerieri.
l’educazione ricevuta dalla maggior
parte degli italiani rispetta il cibo, ne
condanna lo spreco e incoraggia a
prendere solo quello che si vuole man-
giare. è buona norma far passare ogni

DI SIMONETTA AGNELLO HORNBY
Accademica di Londra

Centro Studi “Franco Marenghi”

S O M M A R I OC U L T U R A  &  R I C E R C A

Un elemento che sta scomparendo dalle tavole dei ristoranti è il piatto di portata.

L’impiattata



pietanza due volte o lasciarla in tavola
dando ai commensali la possibilità di
servirsi nuovamente. anche nei risto-
ranti il servizio era “personalizzato”,
ossia il cameriere portava le verdure
e i contorni per tutti, e poi ognuno or-
dinava la pietanza che preferiva. 
in passato, il cibo si differenziava tra i
commensali solo per tre motivi: ma-
lattia, dieta o per darsi delle arie ser-
vendo agli ospiti pietanze rare o eso-
tiche. l’essere magri è poi diventato
sinonimo di beltà ed è cominciata la
moda delle diete: una di queste, la
dieta mediterranea, “scoperta” da due
americani, è sempre stata in prima li-
nea, ma si è anche parlato di diete
dissociate, liquide, o che prevedono
addirittura giorni di digiuno. esse han-
no causato la quasi scomparsa di alcuni
ingredienti: per esempio, l’olio d’oliva,
più leggero, ha soppiantato il burro
anche nella costoletta, come ho potuto
constatare di recente mangiando alla
“Madonnina”, un noto ristorante tra-
dizionale milanese. 
si discute a lungo di diete e ingredienti,
ma non si parla mai dell’importanza
di come si mangia, oltre che di cosa. in
inghilterra è tradizione mangiare con
tovagliette individuali, il “servizio al-
l’americana” si chiamava. ora sembra
aver conquistato il favore di tutti, a
scapito della tovaglia. la disposizione
delle posate e dei bicchieri è rimasta
più o meno immutata nel tempo, men-
tre sono cambiati i piatti: si usano piatti
più grandi (quasi come piatti di porta-
ta), sia di ceramica sia di porcellana
pregiata. un elemento che sta scom-
parendo dalle tavole italiane, e forse
europee, è invece il piatto di portata.
non si vedono quasi più la ciotola del-
l’insalata, la zuppiera della pasta o
della minestra, i vassoi. Questo perché
l’“impiattata”, cioè servire il cibo già
sul piatto, senza chiedere a chi mangia
quanto desideri di una pietanza o se la
desideri, è diventata la norma. al con-
trario, ho sempre apprezzato il potere
di scegliere quanto e cosa mangiare. è
un elemento di giudizio che bisogna
insegnare ai bambini: significa anche
imparare a moderarsi, scoprire, e, so-

prattutto, avere un rapporto dignitoso
e rispettoso col cibo. lo spreco è in-
giustificato e peccaminoso, e con l’im-
piattata è addirittura doppio (a meno
che le porzioni non siano minuscole,
che non è inconsueto. allora, si rimane
affamati). da una parte, servire il cibo,
anche poco, ma già impiattato, dà alle
persone a tavola il diritto di rifiutarlo
o di lasciarlo sul piatto. dall’altra, viene
data eccessiva importanza alla deco-
razione delle pietanze, che è sempre
stata curata per renderle attraenti; tut-
tavia, in passato, era connessa con
quello che si mangiava, ora spesso
viene fatta con alimenti utilizzati solo
a fini estetici (rametti di timo, foglie
di alloro o di insalata, finocchietto,
tristi e solitarie fette di pomodoro,
foglie larghe di basilico, riccioli di
carota o ravanello). 
l’impiattata cambia anche il senso del
convivio, un termine che significa man-
giare insieme, godere del cibo insieme,
e ciò include, inoltre, godere della vista
di un bel pollo arrosto, di un tacchino
ricoperto di pancetta abbrustolita, di
uno splendido filetto che viene tagliato
a fette e circondato dalla salsa, di un
pesce ancora intero… anziché avere
sul proprio piatto pezzettini non ben
identificati. l’occhio deve godere e i
cuochi di oggi pensano di soddisfarlo
impiattando le pietanze in modi com-
plessi. la descrizione stessa del piatto
è un capolavoro di confusione e l’im-
piattata è di solito a forma di torre: su
un letto di qualche purea si posano
fette di un vegetale, poi la carne o il
pesce, si aggiungono erbe o foglie e
sopra una crema, una salsetta, e a volte
perfino un altro pezzo di frutta o ver-
dura, a concludere l’opera. le impiattate
moderne sono piccoli capolavori che
devono essere smantellati per mangiarli,
e nel farlo, spesso i gusti si amalgamano,
quando non dovrebbero, oppure non
riescono ad amalgamarsi, per come i
vari elementi sono tagliati.
le salse, che nella cucina italiana ed
europea hanno un’importanza fonda-
mentale, negli impiattamenti sono usa-
te a ghirigori, come decorazione. ora,
non pretendo che si servano nella sal-

siera, come sarebbe giusto, in modo
che ognuno possa decidere di ammor-
bidire, più o meno, il proprio cibo, ri-
tengo, però, che almeno dovrebbero
essere abbondanti. alcune volte i filini
di salsa sono talmente sottili che per
sentirne il sapore si dovrebbero pren-
dere con le dita, perché è impossibile
raccoglierne abbastanza con un cuc-
chiaio o una forchetta. alla salsa è
sempre accoppiato il pane, che ora è
servito a parte in quasi tutti i ristoranti
inglesi, mentre in quelli italiani a volte
non viene portato, bisogna chiederlo. 
il piacere del mangiare, a mio avviso,
è ridotto enormemente dall’impiattata,
soprattutto se i commensali scelgono
pietanze diverse, e anche la conversa-
zione tipica del convivio ne risente,
perché io mangio il mio e ti dico se è
buono, tu mangi il tuo e mi comunichi
se ti piace.
il ricordo va ai pranzi giornalieri, in
cui si parlava e si discuteva di come si
erano cucinate le pietanze, arricchendo
un po’ tutti, che imparavano nuovi
trucchi e ricette. i giovani, probabil-
mente, non avranno nulla del genere,
perdendo di vista il vero fulcro del
mangiare, ossia il cibo. 
infine, credo che l’impiattata artistica
faccia mangiare male. di recente ho
consumato, in un ristorante italiano
di Chelsea, una zuppa di castagne con
cipolla rossa fritta. era ottima, ma non
riuscivo a individuare il gusto della
cipolla. Poi mi sono accorta che c’era
un grumetto che galleggiava: erano
le cipolle fritte, talmente unite una al-
l’altra che è stato impossibile separarle,
né schiacciandole con il cucchiaio con-
tro le pareti della tazza, né mescolando
energicamente. alla fine ho messo in
bocca l’intero grumo, perché non avevo
un’altra alternativa. dobbiamo avere
il coraggio di chiedere ai ristoratori di
servirci da un piatto di portata un
pasto uguale per due o tre persone, e
dovremmo incoraggiare la gente a sce-
gliere lo stesso menu al ristorante, per
condividerlo, come si fa spesso nelle
riunioni conviviali accademiche. 

SIMONETTA AGNELLO HORNBY
See International Summary page 70
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DI GIOVANNI BALLARINI
Presidente Onorario dell’Accademia

S O M M A R I OC U L T U R A  &  R I C E R C A

“E d ecco siamo al fine…Ve-
nuta l’ora, dico fine anche
a me e buona fortuna a

chi legge. addio!” - Bologna, 5 ottobre
1916. Così olindo guerrini (“che compì
gli anni ieri entrando nel settantadue-
simo”, aggiunge) chiude il suo libro
L’arte di utilizzare gli avanzi della mensa
raccolta da Olindo Guerrini.
l’editore a. f. formiggini pubblica il
libro nel 1918, mettendo solo in costa,
come autore, o. guerrini (l. stecchet-
ti), uno pseudonimo tra parentesi che
non compare in nessun’altra parte
della pubblicazione originale.

il libro è nato esattamente un secolo
fa, ed è ancor oggi degno di valutazione
e merita alcune considerazioni, ini-
ziando dalla denominazione dell’autore
e dal titolo.
guerrini usa il proprio nome e nessun
altro dei suoi numerosi pseudonimi,
molti dei quali chiaramente provoca-
tori, quali argia sbolenfi, Marco Ba-
lossardi, giovanni dareni, Pulinera,
Bepi o Mercutio. Viene però citato, e
solo in luogo poco visibile, lo pseudo-
nimo l. stecchetti.
lorenzo stecchetti è un ipotetico se
non fantomatico cugino morto per tisi,
e con il quale nel 1878 guerrini pub-
blica due volumetti, Postuma e Nova
Polemica. soprattutto il primo dei due,
una raccolta di poesie, ha un grande
successo commerciale, superando in
vendite persino le Odi Barbare di giosuè
Carducci.
Con il suo nome, olindo guerrini pub-
blica diversi studi e, nel 1884, La tavola
e la cucina nei secoli XIV e XV, un saggio
che costituisce la prima, rigorosa in-
dagine sulla cucina italiana dell’epoca
medievale.
non resta che concludere che guerrini
ritiene la sua opera profonda e rifles-
siva, degna del proprio nome e non di
uno fittizio. forse è l’editore che, per
un libro di cucina, vuole usare lo pseu-
donimo di lorenzo stecchetti, pen-
sando ai precedenti successi editoriali,
e probabilmente anche per richiamare
una certa magrezza e povertà alimen-
tare che il nome può suscitare.
il libro ha un titolo chiaro e preciso,
come sempre più raramente avviene,
e nel quale ogni parola ha il suo peso.
Che la cucina sia un’arte oggi non vi è

Ricorre quest’anno il centenario dell’opera di Olindo Guerrini, 
iconoclasta in letteratura, tradizionalista a tavola.

L’arte di utilizzare gli avanzi 
della mensa 



dubbio, ma non un secolo fa. è pur
vero che la parola “arte” compare nel
titolo del libro di Pellegrino artusi, La
Scienza in Cucina e l’Arte di Mangiar
Bene, ma è altrettanto vero che, come
olindo guerrini ricorda nel suo esor-
dio, il libro nasce “su consiglio del
buon artusi”. dubbioso, ma non tanto,
è l’uso del termine “utilizzare”. “noto
anche la smorfia - afferma guerrini
nell’esordio che apre il libro - che
fanno certi bigotti del purismo al verbo
utilizzare, ma non ne ho saputo trovare
uno più adatto al mio caso. del resto
anche santa Madre Crusca lo ammette
nel suo grembo… ma trattandosi di
avanzi di cucina spero di essere facil-
mente assolto”.
importante è la precisazione, sempre
nel titolo, del termine “raccolta”, in
quanto l’autore afferma che “sarebbe
stata opera buona raccogliere le ricette
italiane sparse pei libri (passim) e non
avevo agio né qualche cosa d’altro per
provare e riprovare”. guerrini è un let-
terato e non un cuoco, diversamente
da quanto invece aveva fatto Pellegrino
artusi con l’aiuto della fedele Marietta,
e questo bisogna tenere presente, leg-
gendo, interpretando e soprattutto cer-
cando d’applicare le ricette del libro.
indicativo è l’uso del termine solenne
e raffinato di “mensa” riferito agli “avan-
zi”, non di tavola e tanto meno di cucina,
che si spiega tenendo conto dell’allora
imperante cucina borghese. gli avanzi
di una mensa borghese sono sempre
d’alto livello, come pure i suggerimenti
per utilizzarli. a questo riguardo guer-
rini ricorda che “secondo un detto ge-
novese un buon pasto dûa (dura) trei
giorni, e una mia nipote afferma che è
misura di buona economia l’imbandire
pranzi lauti e sontuosi poiché cogli
avanzi si sbarca il lunario per una set-
timana”. Per gli stessi motivi non ci si
deve meravigliare che si utilizzino anche
il caviale (sic!) e i tartufi (sic!).
in sintesi, guerrini, a tavola, si rivela
tradizionalista, e lo afferma fin dal-
l’esordio del libro quando scrive “pre-
ferisco di attenermi all’uso vecchio
perché, se c’è un’arte refrattaria al fu-
turismo, è l’arte del cucinare” e ag-

giunge che “l’arte della cucina è con-
servatrice e passatista”, dandone poi
qualche esempio. anche se il Manifesto
della Cucina Futurista di filippo tom-
maso Marinetti e fillia sarà pubblicato
nel 1931, il futurismo, con il suo Ma-
nifesto del Futurismo al quale guerrini
accenna, è del 1909.
il tradizionalismo gastronomico e di
tipo borghese, che ben traspare da
tutte le pagine del libro che chiude la
vita dell’autore, in un certo senso con-
trasta con l’insofferenza nei confronti
delle regole troppo rigide e delle co-
strizioni più soffocanti che, soprattutto
nella sua giovinezza, determinano in
lui atteggiamenti di vita scapigliata.
l’oscillazione fra le due componenti
di rivoluzionario in letteratura e con-
servatore a tavola non dà luogo in
guerrini a drammatici conflitti o in-
sanabili lacerazioni, ma, smussando
ogni eccesso o punta estrema, si com-

penetra in una più tranquilla adesione
ai piaceri e ai doveri della vita, anche
quando sembri prevalere l’oltranza
provocatoria o polemica. tale oscilla-
zione, tipica di molti uomini della sua
terra di romagna, forse stemperata
in una lunga permanenza nella “dotta”
Bologna, è anche la matrice di un
umorismo solo in apparenza proble-
matico, che si attenua nella bonomia
scherzosa che traspare qua e là nel li-
bro, riconducibile spesso a una dimen-
sione più propriamente provinciale e
cittadina, e in un gusto della buona
tavola, ricca e borghese, della “grassa”
Bologna, che appare a tutto tondo nel
volume. 
olindo guerrini, in sintesi, una vita
giovanile scapigliata, iconoclasta e ol-
tranzista in letteratura, ma tradizio-
nalista borghese a tavola.

GIOVANNI BALLARINI
See International Summary page 70
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FEBBRAIO

gennaio - marzo 2016 - Belluno-
Feltre-Cadore
Rassegna enogastronomica
“D’inverno a Tavola”

febbraio - maggio 2016 - Ancona
Manifestazione “Degustazioni di
musica e dispensa”

APRILE

9 aprile - Bologna
Sessantennale della Delegazione e
convegno “Un gusto ripieno di
storia e ripieno di salute - La pasta
ripiena in Emilia Romagna”

9 aprile - L’Aquila
Cinquantennale della Delegazione
e convegno “La ristorazione e
l’alimentazione nelle emergenze”

GIUGNO

11-26 giugno - Versilia Storica
Mostra “Immaginar di tavole
imbandite”

OTTOBRE

20 ottobre - Cena Ecumenica
“La cucina del riuso. Contro lo
spreco, la tradizione familiare
propone gli avanzi con gusto e
fantasia”

CALENDARIO DELLE MANIFESTAZIONI 
ACCADEMICHE 2016
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Gli americani si preparano, con-
trovoglia, a mangiare il sal-
mone modificato geneticamen-

te. in europa è un’altra storia. la food
and drug administration (fda) ha ap-
provato il “genetically engineered sal-
mon” per la vendita nei supermercati e
il consumo umano. è stata una lunga
battaglia, ma alla fine l’ha spuntata una
piccola azienda, aquaBounty techno-
logies, che aveva chiesto l’approvazione
della fda già negli anni novanta. am-
bientalisti e gruppi di consumatori
hanno avversato il salmone gM con
ogni arma a disposizione, dalla pubbli-
cità alle azioni giudiziarie. erano passate
poche ore dal comunicato della fda,
che un’associazione per la protezione
del consumatore, il Center for food sa-
fety, annunciava il ricorso ad una corte
federale. il direttore del Centro di Me-
dicina Veterinaria, un ente che fa parte
della fda, rispondeva con una stizzosa

precisazione: “la fda ha analizzato e
valutato i dati e le informazioni sotto-
posti dalla aquaBounty - si afferma nel
comunicato - e ha raggiunto la conclu-
sione che il cibo rappresentato dal pesce
può essere consumato con sicurezza”. 
il salmone prodotto dalla aquaBounty
- dove il nome bounty, reso famoso da
uno storico ammutinamento, sta per
“liberalità” - è di fatto un salmone atlan-
tico, modificato geneticamente in modo
che cresca molto più rapidamente di
un normale salmone e pertanto arrivi
al mercato nella metà del tempo. 
secondo la stessa fda, tale pesce non
dovrà essere etichettato, stando ad un
principio introdotto per cibi ottenuti da
raccolti modificati geneticamente.
l’agenzia, comunque, non si opporrà
ad eventuali iniziative delle aziende
produttrici di pesce di etichettare vo-
lontariamente il salmone destinato alla
vendita come modificato o non modifi-
cato.
si tratta, è stato precisato, della prima
volta che un pesce modificato geneti-
camente viene immesso nel mercato,
dopo anni di analisi e discussioni. il ri-
tardo del processo regolatore è dovuto,
insomma, al fatto che l’amministrazione
obama si sia mossa con estrema cautela,
temendo una rivolta di natura politica.
in aggiunta, si è venuto a sapere che ci
vorranno almeno due anni prima che il
salmone modificato appaia sui banchi
del supermercato, in quantità molto li-
mitate. Ciò è dovuto in parte al fatto
che il centro di produzione del salmone
modificato nel Panama produrrà, agli
inizi, soltanto 100 tonnellate. gli stati
uniti importano ogni anno più di
200.000 tonnellate di salmone.

in ogni caso, resta da vedere che sorte
avrà, sul mercato, il salmone modificato,
che alcuni hanno già battezzato “sal-
mone frankenstein”. diversi supermer-
cati hanno fatto sapere di non avere al-
cuna intenzione di metterlo in vendita.
una delle più forti obiezioni mosse
dagli ambientalisti è che i salmoni mo-
dificati potrebbero finire in mare aperto
e contaminare geneticamente quelli
del Pacifico. la produzione nei grandi
allevamenti della norvegia e del Cile
è spesso colpita da forti tempeste o
altre cause - incluse foche e lontre -
che aprono varchi nelle reti favorendo
la fuoruscita dei salmoni. Chi scrive
ha avuto la ventura di pescare un
esemplare di salmone atlantico in un
lago cileno della Cordigliera delle
ande, dove il pesce era risalito per
oltre quaranta chilometri del fiume
Puelo dall’estuario del reloncavì, nel
quale abbondano gli allevamenti. 
l’azienda aquaBounty sostiene che i
salmoni modificati saranno allevati su
terra ferma, in grandi cassoni di me-
tallo, evitando, quindi, che entrino in
contatto con salmoni naturali. è scon-
tato, comunque, che prima o poi
l’azienda installerà centri di produzione
negli stati uniti, utilizzando uova di
salmone estratte a Prince edward is-
land, nel Canada. Col tempo, altri siti
di produzione di uova nasceranno
negli stati uniti per rifornire gli agri-
coltori che dispongono di bacini arti-
ficiali in vari stati dove l’aquaculture
o aquafarming è assai diffusa. i mercati
previsti per l’esportazione includono
argentina, Brasile e Cina. l’europa
per il momento non rientra nei piani. 
Proteste vibranti, contro la produzione

DI MARINO DE MEDICI
Delegato di Washington D.C.-Maryland-Virginia
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Così è stato soprannominato quello geneticamente modificato, 
approvato dalla FDA per la vendita e il consumo.

Il “salmone Frankenstein”



di salmoni modificati, sono partite da
senatori e deputati dell’alaska, preoc-
cupati che la comparsa del “salmone
frankestein” abbia un impatto negativo
sull’immagine e la salute ambientale
dei salmoni naturali - come gli apprez-
zati King e sockeye - del Pacifico set-
tentrionale. è un argomento confutato

dagli esperti, secondo i quali la produ-
zione di salmoni modificati non turba
l’ambiente oceanico. in aggiunta, af-
fermano gli stessi esperti, la cattura
dei salmoni naturali non è più sosteni-
bile a causa della pesca eccessiva. l’uni-
ca vera speranza degli ambientalisti è
che la aquaBounty affondi finanzia-

riamente, qualora i legislatori europei
e le maggiori catene di supermercati
si schierassero contro la vendita del
salmone modificato. Molto dipenderà
dal gusto di questo salmone sui generis
e, ovviamente, dal prezzo. 

MARINO DE MEDICI
See International Summary page 70
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PIATTI DI CORTE

La Villa Reale di Monza viene costruita nel 1777
dalla casa d’Austria, per offrire degna e sontuosa
villeggiatura al Governatore della Lombardia, Fer-
dinando d’Asburgo. La residenza dell’Arciduca, pen-
sata inizialmente come casa di campagna, diviene
ben presto una vera reggia estiva, perfettamente in
grado di rappresentare il potere di Vienna. Poco si
conosce dei rituali legati ai ricevimenti offerti alla nobiltà milanese che, durante le calde estati di fine Settecento, si
ritira nelle dimore gentilizie della Brianza. Sappiamo, però, che la casa arciducale si rifornisce di gamberi di fiume,
rane, pesce del lago di Garda, carne di castrato, pane tedesco, droghe e sciroppi. Il loro confezionamento non deve, co-
munque, discostarsi più di tanto da quello documentato per i pranzi delle corti di tutta Europa, Versailles compresa,
cui Ferdinando fa costante riferimento.
Con l’insediamento dei francesi e la successiva nascita del primo Regno d’Italia, la villa vede un nuovo decennio di
splendore, grazie alla presenza del figliastro di Napoleone, Eugenio de Beauharnais, che, insieme alla bella consorte
Augusta Amalia di Baviera, si circonda di una corte sfarzosa, portando a Milano, e quindi a Monza, tutte le novità
parigine in fatto di gusto, rituali e innovazioni a tavola: dal servizio alla russa, ai menu, al nuovo linguaggio culina-
rio e, soprattutto, a un’etichetta puntata quasi esclusivamente sul lusso. Parigi detta legge e i grandi di Francia gareg-
giano in pranzi, inviti e balli, contendendosi i migliori chef. Carême e Boucher, al servizio di Talleyrand, codificano in
questo periodo un servizio che diventa il riferimento per tutte le grandi tavole reali e nobili d’Europa: due potages,
due relevés (di cui uno di pesce), quattro entrées, due arrosti, quattro entremets dolci e, per chiudere, il dessert.
Anche in Italia non si è da meno: savoir faire, eleganza, buona conversazione, ozi della tavola, ricche suppellettili ca-
ratterizzano, per esempio, le grandi feste di onomastico che la viceregina offre a Villa Mirabellino - dal 1807 Villa Au-
gusta.
Da questo momento, e per quasi tutto il 1800, ciò che viene presentato sulle tavole reali e nobiliari di mezza Europa è
preparato secondo i dettami della cucina francese. Così è, infatti, nel successivo periodo della Restaurazione asburgica
dove, sia al déjeuner sia al dinner, il numero delle portate è alto, il cibo abbondante e la famosa Oglio-suppe, una sorta
di brodo molto ristretto, nato per ritemprare il corpo durante il tour de force dei balli, apre il pasto, spesso caratteriz-
zato anche dalla presenza di gorgonzola e di maccaroni conditi con il parmesan.
I maccaroni diventano poi uno dei piatti forti nei menu tardo-ottocenteschi della corte sabauda, che abita la Villa Rea-
le di Monza dal 1868 al 1900. Sono anni ricchi di documentazione grazie ai tanti menu che descrivono pranzi ancora
aperti da potage o consommé di bue, tartaruga e selvaggine e seguiti da tartufi, ostriche, aragoste, fegato d’oca, alter-
nati a ingredienti rari e raffinati quali, per esempio, filetti di beccaccia, carne di antilope, midollo di pesce. Il tutto in-
terrotto dall’immancabile sorbetto di agrumi e liquori: il punch à la romaine.
Tre le case regnanti che hanno abitato la residenza estiva di Monza, in 130 anni di storia, e tre le cucine di riferimento. 
I vari tipi di menu, asburgico, francese e sabaudo, sono proposti, su prenotazione, a un numero congruo di visita-
tori che amino coniugare percorsi inediti tra le ville gentilizie della Brianza, alla scoperta di quella cultura della
villeggiatura che le ha viste protagoniste per più di due secoli, con sapori, aromi e suggestioni della cucina aristo-
cratica. (Marina Rosa)
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S i pensa sempre che ricette di un
tempo, “povere” per diceria co-
mune, non possano avere un fu-

turo né trovare albergo sulle tavole del
tempo attuale. le rape, cibo primario
per le popolazioni rurali fino alla dif-
fusione della patata, sono sparite dalle
mense moderne, relegate a locali uti-
lizzazioni tradizionali: testimone, in
friuli, la preparazione della brovada
(rape inacidite nelle vinacce), usuale
contorno per il muset (cotechino).
se le rape hanno oggi scarsissimo uti-
lizzo, si potrebbe credere che le foglie
non ne abbiano alcuno. invece, girando
per le valli incontaminate delle dolomiti
friulane, ci si può imbattere in veri mi-
racoli di perpetuazione della cultura
gastronomica minima. nei comuni do-
lomitici friulani e nelle valli adiacenti,
le foglie di rapa si continuano a portare
in tavola, compongono la base per il
pistùm. figlie del “non si spreca niente”,

erano cibo comune in vaste aree mon-
tane. Pochi anni fa, Piero adami, ac-
cademico e massimo esperto delle tra-
dizioni culinarie di Carnia, scriveva
che, con le foglie raccolte dopo la prima
gelata, previamente essiccate, si prepara
la viscje. nell’agordino, in piena area
dolomitica, le erbe da bruo: foglie cotte
con ossa di maiale, per una minestra-
salsa, arricchita con latte, preparata
per condire la polenta. 
il pistùm, per lo stesso scopo, coniuga
il brodo di polenta con le foglie di rapa.
un tempo conservate, fermentate, come
i cavoli o le stesse rape. si potevano, e
dovevano, conservare più a lungo pos-
sibile. una volta cavate le radici, si to-
glievano le foglie, si lavavano e si scot-
tavano in acqua bollente con qualche
spicchio d’aglio. si scolavano e si di-
sponevano in un recipiente di legno, o
di pietra, schiacciandole bene sul fondo
con le mani. Vi si sovrapponeva un co-
perchio di legno, che potesse entrare
di misura nel contenitore, sul quale si
appoggiava poi una pietra di peso ade-
guato a tenere le foglie compresse, in
modo da favorire la fermentazione e
una prolungata conservazione. usual-
mente, si ritenevano giunte a matura-
zione ottimale quando le rigide tem-
perature esterne facevano ghiacciare
il contenuto del mastello: si prelevava
dal contenitore la porzione che veniva
ritenuta necessaria per uno o più pasti.
a volte, per poterle cucinare, si dovevano
rompere con il manarin, che serviva
poi a sminuzzarle per la cottura. tagliate
a listarelle, si mettevano nel paiolo
della polenta con un po’ di lardo pestato
e sciolto in un tegame, a piacere insa-
porito con uno spicchio d’aglio.

DI GIORGIO VIEL
Accademico di Pordenone
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Una rustica pietanza tipica della tradizione, difesa con tenacia 
dalle piccole comunità del territorio.

Il pistùm delle valli pordenonesi



le piccole comunità delle valli
pordenonesi difendono con
tenacia le loro basi culturali,
dedicano impegno per tra-
mandare e preparare le pie-
tanze di un tempo. tradizione,
il pistùm, che vive, che viene
collaudata nella scuola ele-
mentare, sfidando i piccoli
alunni a trovare testimonianze
e, soprattutto, a tentare una
sorta di codifica della prepa-
razione tradizionale. iniziativa
delle insegnanti del piccolo
comune di tramonti di sotto,
che hanno spronato gli alunni
a farsi raccontare, prima, e a
tentare di realizzare, poi, seppur con
l’aiuto di volonterosi anziani, la ricetta
secondo il costume della valle. ne è
nato un grazioso piccolo libro che rac-
coglie tutto quello che c’è da sapere,
dalla coltivazione della rapa alla rea-
lizzazione e degustazione della pietanza,
una versione aggiornata che usa le
foglie fresche, meno acide, più confa-
centi al gusto attuale. soffritto qualche
spicchio d’aglio con lardo pestato, si
uniscono le foglie preventivamente les-
sate e tritate, lasciandole stufare per
qualche minuto. si sarà nel frattempo
portata a bollore l’acqua per la polenta;
salata, si aggiunge la farina di granturco.
dopo pochi minuti se ne preleva una
parte che va versata nella padella della
verdura, lasciando andare a fuoco lento:
deve risultarne una salsa densa, alla
quale andrà aggiunto, poco prima di
servire, del burro sciolto in tegame. si
serve con la polenta giunta a cottura.
Cibo di poveri montanari senza risorse?
forse la sola aggiunta della farina di
mais è la novità, perché le foglie di
rapa possono contare su numerose ci-
tazioni a partire dal Medioevo.
stimate dai medici-dietologi. arnaldo
da Villanova (Regimen sanitatis saler-
nitanum) suggeriva di cuocerle con
prezzemolo, finocchio e borragine, in
brodo di carne per avere un effetto diu-
retico, opinione confermata, a fine Cin-
quecento, da Castor durante (Il tesoro
della sanità, 1586), il quale sosteneva,
inoltre, che fossero di gran nutrimento

- e anche afrodisiache - e ancora dal
Bertaldi, nel primo 1600, che le consi-
dera, però, di poco nutrimento, nelle
sue annotazioni al Benzo (Regole della
sanità et natura de’ cibi).
stimate ancora dai cuochi fin dal tardo
Medioevo. nei testi del XiV secolo at-
tinenti la cucina, quello di scrittura
veneta propone “toy la rapa con le
foye picole”: lessate fino a cottura quasi
completa, si scolano, si aggiunge “assay
formaio gratato”. si completa la cottura
amalgamando il tutto. si servono in
scodella, cospargendole abbondante-
mente dello stesso formaggio. il codice
toscano riporta “togli rape bullite colle
foglie e polle a cocere con carne di
bue e pepe e cruoco. e quando sono
cotte, le poni in scudelle per la comune
famiglia”. non piatto per la tavola dei
signori, quindi, anche se l’uso dello
zafferano consente di considerarlo non
cibo per rustici, ma per il personale
della casata.
stimate dagli agronomi. agostino gallo
(Le vinti giornate dell’agricoltura, 1569)
afferma che le rape sono di grande
utilità, perché le foglie possono essere
colte per più mesi, anche se, conti-
nuando a sfruttare le parte aerea, si
pregiudica lo sviluppo della radice.
Comunque, sostiene, foglie e radici
sono gradite a tutti sia per minestre,
sia “in torte, tortelli e altre cose simili”.
il possidente bellunese Maresio Bazolle
(1634) ne riferisce, ovviamente, come
cibo dei lavoranti delle sue terre: “i

contadini utilizzano anche le foglie
delle rape, che qui si dicono ra-
vizze, mettendole nelle minestre”.
tanara (L’economia del cittadino
in villa) sembra apprezzarle anche
per la propria tavola. si condi-
scono in insalata, riporta, con
olio, aceto, mosto cotto e pepe,
sia le rape cotte sotto le braci, sia
le foglie lessate. trova queste ul-
time di buon sapore anche poste
a scaldare con burro, formaggio
e un po’ di pepe.  
Poca distinzione si faceva tra frutto
e foglie. Bartolomeo Boldo (Libro
della natura et virtù delle cose che
nutriscono) attesta: “la parte che

sta sopra dalla terra, che son le foglie,
è enumerata tra gli erbaggi e alcuni ne
mangiano così per appetito, cioè con
carni grasse, come per bisogno di altre
migliori minestre”. Commenta che le
rape devono essere ben cotte, magari
con doppia cottura - raccomandata an-
che dagli altri autori - e lo stesso vale
per le foglie “chiamate ravicie”.
da sottolineare come in Val tramon-
tina, ancor oggi, si chiamano “raviscje”.
sopravvive il proverbio: “la raviscja e
la feda sot la napa nisciun a ie la peta”
- foglia di rapa e pecora sotto la cappa
del camino, nessuno le batte (supera). 
tradizione che vive il pistùm: succede
di trovarlo proposto da più di un ri-
storantino, una trattoria, un’osteria
con cucina, pur con le variazioni che
il cuoco ritiene opportune. Per ottem-
perare al dettato del proverbio, c’è chi
lo propone accompagnato dall’altro
tipico prodotto dell’area, la pitina, sa-
lume realizzato con carne di pecora.
a Clauzetto, in Val Cosa, l’intingolo di
verdure soffritte, sempre con lardo e
aglio, si sfuma con il vino bianco.
usanza quasi certamente moderna,
come pure l’aggiunta di una macinata
di pepe. Magari qualcuno utilizza le
ben più disponibili cime di rapa appo-
sitamente coltivate.
una tradizione che si aggiorna è una
tradizione che si perpetua, quindi, il
pistùm vive.

GIORGIO VIEL
See International Summary page 70
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I l nome arancia sembrerebbe de-
rivare dalla parola persiana narang,
ma non mancano gli studiosi i

quali sostengono che la parola auran-
tium avrebbe origine latina e signifi-
cherebbe “frutto aureo”. 
la leggenda, comunque, narra che le
esperidi aretusa, egle ed esperia, figlie
della notte, custodivano insieme al
drago ledone i “pomi aurei” che  zeus
(giove) aveva regalato ad era (giu-
none) in occasione delle nozze. una
delle fatiche di ercole fu quella di
rapire i pomi delle esperidi uccidendo
il drago e favorendo, quindi, la loro
diffusione, quale fiore ornamentale,
ma anche come frutto di gradevole
sapore. il loro significato simbolico,
in ricordo delle nozze di giunone,
esiste comunque tutt’ora, tanto che le
zagare (i fiori delle arance, la cui eti-
mologia proviene dalla parola araba
zahar, che significa “splendore”) ven-

gono ancora oggi donate alle fanciulle
che si sposano  come auspicio per
nozze felici.
l’arancia sarebbe giunta dalla Cina e
dal giappone attraverso una lenta, ma
progressiva migrazione. la sua prima
comparsa in europa sarebbe avvenuta
all’inizio del i secolo d.C. ad opera dei
romani, dopo che questi erano riusciti
ad entrare nel regno di alessandro Ma-
gno e avere, così, l’occasione di cono-
scere le arance (e anche i limoni), ma
sembra siano state poco apprezzate
come frutto, e utilizzate, invece, come
piante ornamentali.
attualmente si ritiene che, per giungere
in europa, la strada seguita dalle arance
sarebbe stata attraverso la via della
seta e il merito della loro conoscenza
sembrerebbe dover essere attribuito
ai Portoghesi, i quali, molto attivi nei
traffici commerciali, ne favorirono
l’importazione e la diffusione, tanto

che in italia l’agrume veniva anche
chiamato “portogallo”. Ci sembra co-
munque giusto ricordare come da al-
cuni studiosi venga sostenuto che il
merito della  conoscenza delle arance
sia da attribuire ai genovesi, i quali
avrebbero introdotto gli agrumi attra-
verso i loro viaggi lungo le coste del
Mar nero, dove arrivavano le carovane
che provenivano dall’india e dalla Cina. 
tralasciando, comunque, le interessanti
discussioni sulle origini, sulla prove-
nienza e sul nome, sappiamo che esi-
stono due specie del genere Citrus: il
Citrus Aurantium, che corrisponde al-
l’arancia amara, e il Citrus Sinensis, a
quella dolce. 
le prime arance erano amare e quindi
solo in parte gradite. Per il loro ap-
prezzamento si dovette attendere l’Viii
secolo, grazie all’intervento degli arabi,
che le introdussero nella spagna e so-
prattutto in sicilia dove, all’inizio del

DI PUBLIO VIOLA
Delegato di Roma Appia
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Dal giardino delle Esperidi, il lungo cammino di un frutto 
dall’elevato valore biologico e gastronomico.

Le arance nella storia 
e nella salute



primo millennio, sarebbe avvenuta la
comparsa della forma dolce, così come
la conosciamo oggi. alla sicilia va il
merito di aver continuato a produrre
le arance e averne studiato la coltiva-
zione e le diverse caratteristiche, studi
che proseguono tutt’ora, tanto che
negli anni recenti sono stati ottenuti
notevoli progressi che hanno portato
a selezionare nuove varietà di pregio,
alcune delle quali indicate per la pro-
duzione dei succhi che stanno incon-
trando un notevole favore da parte
del pubblico.
da un punto di vista nutrizionale, le
arance presentano un notevole valore
biologico, non collegato, però, al ren-
dimento energetico, in quanto 100
grammi della parte edibile sviluppano
mediamente 35 calorie, prodotte dal
contenuto zuccherino. il loro valore
biologico è legato, infatti, prevalente-
mente, anche se non esclusivamente,
alla presenza della vitamina C (o acido
ascorbico) contenuta in tutti gli agrumi,
ma in quantità elevate nelle arance.
sono presenti altri interessanti com-
ponenti, tra cui le vitamine a, B1, B2 e
B6, alcuni polifenoli, e un equilibrato
contenuto in minerali. Va ricordato
che sono ricche di potassio e povere
di sodio. 
è giusto, a questo punto, precisare che
la vitamina C, oltre a combattere lo
scorbuto, è dotata di numerose attività
protettive, tra le quali prevale l’elevato
potere antiossidante, l’attività, cioè, di
combattere l’effetto negativo dei radicali
liberi, responsabili di danni anche gravi
alla salute, ai quali siamo costantemente
esposti. tale attività antiossidante viene
svolta, oltre che dalla vitamina C, anche
dai citati composti fenolici, costituiti
prevalentemente dai flavonoidi, tra
cui ricordiamo le antocianine, presenti
in quantità rilevante nelle arance di
colore rosso, ma anche in tutti gli agru-
mi. i polifenoli, in sinergismo con la
vitamina C, svolgono un’efficace azione
protettiva, intervenendo favorevolmen-
te nei confronti di numerose patologie,
tra cui le malattie cardiovascolari,
quelle infettive e i tumori maligni, po-
tenziando, soprattutto, il potere im-

munitario. ricordiamo, inoltre, che la
vitamina C svolge un’importante attività
a livello intestinale, favorendo l’assor-
bimento del ferro e che, a livello me-
tabolico, protegge e ricarica la vitamina
e quando questa si sia esaurita nelle
sue funzioni. 
accanto al notevole valore protettivo
sulla salute svolto dalle arance e dagli
agrumi in genere, va rilevato l’aspetto
importante rappresentato dal loro va-
lore gastronomico. 
si tratta di un frutto facilmente dige-
ribile e molto gradito, sia assunto come
tale sia come spremuta, ma anche uti-
lizzato per produrre marmellate o
come complemento di piatti speciali.
il significato nutrizionale si associa,
pertanto, ad uno organolettico parti-
colarmente gradevole, un aspetto che
consente di curarci anche facendo un
peccato di gola. Precisiamo, infine,
che non esistono sostanziali differenze
nutrizionali tra le arance amare e le
dolci, così come tra le rosse e le bionde. 
Prima di chiudere, vorrei ricordare
quella grave malattia, dovuta esclusi-
vamente alla carenza della vitamina
C, nota come scorbuto, oggi fortuna-
tamente scomparsa, che determinava
gravi disturbi e poteva condurre alla
morte. a questo proposito sembra in-
teressante ricordare che nel 1767 il
medico della flotta britannica James

lindt, in navigazione a bordo della
nave salisbury, dovendo curare  alcuni
casi di scorbuto comparsi tra i marinai,
decise, tra le terapie allora proposte,
di tentare la somministrazione di al-
cune arance e un limone. Con sua
grande soddisfazione poté notare che,
a differenza degli altri, quei marinai
che avevano ricevuto gli agrumi mi-
gliorarono rapidamente, tanto da poter
riprendere il lavoro, e uno tra questi
si poté considerare completamente
guarito. la notizia si diffuse rapida-
mente in inghilterra, e, sulla base di
questi dati, nel 1795, l’ammiragliato
britannico ordinò che tutte le navi da
guerra portassero a bordo una prov-
vista di agrumi tale da poterne con-
sentire una distribuzione giornaliera.
il medesimo provvedimento non fu
invece seguito da altri Paesi come la
francia, ed è pertanto doveroso pensare
che a volte la storia possa essere legata,
più che al genio dei generali e al valore
delle truppe, al tipo di alimentazione
seguita, e probabilmente gli agrumi
hanno giocato un ruolo importante,
contribuendo a debellare la potenza
navale di napoleone. 
dobbiamo quindi chiederci a chi va
il merito di avere vinto a trafalgar: a
nelson o alle arance? 

PUBLIO VIOLA
See International Summary page 70
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ACCADEMICI IN PRIMO PIANO

Il Delegato di Milano, Dino Betti van der Noot, ha ricevuto il premio
“Arrigo Polillo”, per il suo album di musica jazz, “Notes are but wind”,
disco italiano dell’anno, secondo il referendum della critica organizzato
dal mensile “Musica Jazz”.

L’Accademico di Madrid, Oreste Loiacono, ha ricevuto il “Premio al-
l’italianità”, nel campo della medicina, consegnato dal Com.It.Es. (Co-
mitati italiani all’estero).
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S i è svolto dal venerdì alla do-
menica il convegno sul tartufo,
fortemente voluto dalla delega-

zione di isernia per mantenere vivo
l’interesse su questo ricco prodotto del
territorio. Ve ne è in abbondanza ed è
di grande qualità, sia quello nero sia
quello bianco, l’ottimo Magnatum Pico,
la cui eccellenza si è affermata, anche
se in forma silente, ben oltre i confini
regionali. la Volturnia edizioni ha de-
dicato all’argomento un numero spe-
ciale della rivista “altri itinerari”, per
raccogliere i lavori delle tre giornate:
gli articoli hanno saputo accendere,
su questo prodotto, i riflettori dalle
più variate angolazioni, illuminandone
i tanti aspetti, le origini, i miti che lo
circondano, il valore psicologico nel
risveglio dei sensi, il suo aroma forte

e inconfondibile che riesce a rendere
il piatto più semplice assai speciale e
prezioso... argomenti successivamente
trattati dagli accademici giuseppe Be-
nelli e Marco zanasi, dagli esperti Cri-
stian rossi e nadia iannone, come gli
scritti degli storici di cultura gastro-
nomica tommaso lucchetti e alfredo
Pelle, Presidente del Centro studi
“franco Marenghi”. 
al ristorante zolla, squisitamente con-
dotti dall’accademica anna scafati,
avviene il primo approccio con il pre-
zioso tubero e la delegata giovanna
Maj sostiene che è necessario rendere
consapevoli i consumatori della reale
provenienza del tartufo. Pur essendone
ricchissimo, infatti, il Molise rimane
ai margini del mercato; i riflettori sono
accesi su noti luoghi di vendita pur se

DI MARIA CRISTINA CARBONELLI DI LETINO
Accademica di Isernia
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Un intenso programma, articolato in tre giornate di cultura, gastronomia e ricerca,
ha caratterizzato il convegno sul tartufo organizzato dalla Delegazione di Isernia.

Sacro e inviolabile



esso proviene tacitamente proprio da
questa regione. Propone, quindi, di
esaltare il tartufo molisano creando
ad isernia un polo gastronomico na-
zionale di eccellenza. 
il dottor luciano sannarone, Coman-
dante del Corpo forestale dello stato,
e il professor giuseppe lima dell’uni-
versità degli studi del Molise, confer-
mano che il tartufo c’è, ma, come già
affermato, va altrove per essere com-
mercializzato e valorizzato per le sue
caratteristiche, il suo ruolo ecologico,
la sua produzione e la cura del territorio
con le sue splendide possibilità. il tar-
tufo vuole condizioni particolari e qui
trova il perfetto habitat, si raccoglie
solo in italia e la provincia che ne è
più ricca è proprio isernia! 
la cucina a vista del ristorante permette
di assistere alle preparazioni di stuzzi-
chini sfiziosi, tutti arricchiti dall’aroma
delle scaglie di tartufo bianco, piace-
volmente proposti dal gastronomo gof-
fredo d’andrea, titolare del locale.
la ricchezza culturale di questi giorni
si basa sugli interventi di chi è venuto,
col suo sapere e la sua dialettica, a
raccontare di tale eccezionale tubero
che “sta fra le cose che nascono ma
non si possono seminare”(Plinio). 

alla dottoressa emilia Vitullo è affidata
la conduzione del dibattito; da grande
esperta della storia molisana del tar-
tufo, garbata, attenta e sagace, coor-
dina con ammirevole brio gli oratori
coinvolti in una piacevole intervista.
diventa, quindi, facile scoprire molto
di questo dono per il corpo e per la
mente, circondato da miti e leggende,
del suo sviluppo silente, nascosto nei
boschi, in un ambiente esclusivo, che
si afferma come un tesoro da trovare
e racconta tutta la sua storia e il suo
mistero. stimola i sensi, coinvolti nelle
scelte in cucina; l’olfatto che supporta
il gusto in una eccezionale esperienza
sensoriale... 
forse originato da un fulmine di zeus
o imparentato col diavolo, ognuno ha
con lui un rapporto particolare; presente
nei banchetti di luigi XiV; portato da
Caterina de’ Medici alla corte di francia;
visto in chiave negativa da Molière che
chiama così un suo personaggio; è un
miracolo della natura, una spia ecolo-
gica, benefico per l’ambiente. Bisogna
tutelarlo, investire sulle tartufaie, po-
tenziare il settore e riuscire a farne un
polo gastronomico come altri grandi
prodotti del territorio. 
il premio annuale che la delegazione
di isernia assegna a chi ha dimostrato
particolari meriti nell’enogastronomia,
viene dato, questa volta, a tre grandi
maestri di cucina: nicola Vizzarri, er-
manno di Paolo, nicola de rosa, rico-
noscendo il loro impegno e la loro bra-
vura. sono artefici delle pietanze del
pranzo, ne descrivono minuziosamente
la realizzazione facendo assistere alla
preparazione. i sapori sono eccellenti
e la presentazione è curata anche nei
colori: sono piatti su cui il tartufo
poggia le sue ali come in un tocco di
magia. Magia che continua nella de-
scrizione del rapporto tra vino e piatti
al tartufo fatta dal titolato sommelier
nicola roni.
il centro storico merita una passeggiata
e, presso la sede dell’associazione cul-
turale “le Cose”, tre artisti - un chitar-
rista, un cantante, un poeta - interpre-
tano i racconti del de-Canter, parole e
musica anche sul tartufo. un momento

di gradito ascolto: questo complesso
di ottimo livello sa raccontare in modo
nuovo e originale un argomento ina-
spettato e certo poco comune. 
alla cena di gala, i maestri di cucina
hanno saputo provare come il tartufo
si sposi bene con piatti e ingredienti
semplici ma ricercati, raffinati e curati
affinché la loro varietà, i sapori, i
colori, l’aroma, gratifichino i cinque
sensi. la sala con l’elegante apparec-
chiatura dei tavoli, i piccoli golosi pro-
fumati antipasti, i piatti serviti, l’ottimo
abbinamento dei vini, il solerte servizio
hanno fatto di questa cena un piacevole
finale per le due belle giornate chiuse
con i saluti del Vice Presidente del-
l’accademia Mario ursino che, pur
non dimenticando la sua amata sicilia,
ha parole di lode per l’iniziativa.
domenica, una splendida giornata di
sole porta tutti al bosco di Castel san
Vincenzo. una bella vista sul lago, poi
si sale verso querce e ginepri, attesi
da una focosa coppia di lagotti. Questa
razza di cani è fra le più adatte alla ri-
cerca del tartufo e sono lì con la loro
addestratrice, nadia iannotta, e l’esper-
to Christian rossi, accompagnato da
cavatori locali, che danno al convegno
un significato diverso, facendo parte-
cipare i convenuti alla ricerca e allo
scavo del tartufo. il cane slegato corre,
si ferma, ripete il tragitto, aguzza il
fiuto, segue una scia e, attratto dal-
l’aroma, ritorna, ne individua la pre-
senza, scava freneticamente e il cava-
tore raccoglie il “tesoro” premiando
amorevolmente la fatica del fidato
amico! un mestiere antico e oggi red-
ditizio, frutto di passione, pazienza,
esperienza. i racconti, la disponibilità
nel rispondere alle le domande, e le
descrizioni esaurienti dei due giovani
appassionati esperti sono affascinanti
e accompagnano tutti lentamente alla
“locanda Belvedere” di stefano rufo
per un buon pranzo della tradizione.
un bel posto, un bel pranzo, un piace-
vole stare insieme spruzzato qua e là
di ottimo tartufo.

MARIA CRISTINA
CARBONELLI DI LETINO
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I l convegno “le mostarde nella cul-
tura del cibo - una storia gastro-
nomica padana” che si è svolto an-

che per festeggiare i cinquanta anni di
fondazione della delegazione di Cre-
mona, è stato l’evento di apertura del
primo “festival della mostarda, fra tra-
dizione e sperimentazione”, nato dalla
collaborazione tra regione lombardia,
unioncamere lombardia e le Camere
di Commercio di Cremona e Mantova,
con il patrocinio di expo 2015.
hanno salutato i numerosi accademici,
provenienti da tante parti del mondo,
e il pubblico che affollava l’auditorio
della Camera di Commercio di Cremona,
il segretario generale grazia Cappelli,
gli assessori regionali all’agricoltura
gianni fava e alla Cultura Cristina Cap-
pellini, che hanno lodato l’iniziativa
dell’accademia che, fin dal suo nascere,
salvaguarda e valorizza le tradizioni
gastronomiche locali e la forte caratte-

rizzazione identitaria di un pro-
dotto come la mostarda.  hanno
affiancato il delegato cremonese
Marco Petecchi, i delegati di
Mantova, omero araldi, e di
Voghera, umberto guarna-
schelli. il Presidente onorario,
giovanni Ballarini, ha aperto
i lavori con una stimolante
relazione su “il gusto del pic-
cante, il piacere della paura”,
affermando che il gusto del
piccante è la caratteristica di

una raggiunta maturità psicologica e si
rapporta ad altre manifestazioni nelle
quali si cerca il limite (sport estremi,
film horror…). l’amore per il cibo pic-
cante è la conseguenza di un’interazione
tra le aree del cervello che controllano
il dolore, il piacere, la coscienza; per
questo le spezie piccanti sono sempre
esistite e i cibi piccanti, come la mostarda
di Cremona, sono culturalmente im-
portanti. in ogni cultura, il controllo
dei limiti nei cibi piccanti è ottenuto
attraverso tradizioni, trasferite nelle ri-
cette delle diverse preparazioni, loro
associazioni con altri cibi e rituali d’uso
nei quali sono regolati il limite del
dolore, la paura, la felicità, l’allegria
della tavola. l’accademica Carla spotti,
studiosa di storia e cultura gastronomica
locale, coordinatrice del volume La mo-
starda di Cremona, di cui è appena uscita
la ii edizione, ha raccontato i legami
che uniscono la mostarda di Cremona
a quella di Voghera e le caratteristiche
della mostarda mantovana legata ai
gonzaga. tuttavia, quella di Cremona,
già nota nell’europa del 1600, ha avuto
nel tempo una più ampia diffusione e
ancora oggi a Cremona si produce l’80%

delle mostarde italiane. fausto arrighi,
già direttore della guida Michelin - italia,
ha parlato della ricerca da lui condotta
nei ristoranti stellati per sapere come si
usa la mostarda nell’accompagnamento,
nella farcitura, nelle salse. antonio san-
tini, del ristorante “dal Pescatore” di
Canneto sull’oglio, ha raccontato del-
l’utilizzo della mostarda nel suo locale,
delle richieste, anche le più stravaganti,
di personaggi famosi appassionati di
mostarda piccantissima e di tortelli di
zucca.  annalisa rebecchi ha dimostrato
che gli accostamenti dei formaggi alle
mostarde esaltano il gusto degli uni e
delle altre. alle esperienze dei docenti
e degli studenti della scuola alberghiera
“luigi einaudi” e dell’istituto caseario
di Pandino (Cr), sono seguite le infor-
mazioni sulla produzione di mostarda
fornite da enrico Manfredini, della sper-
lari di Cremona, da Marco Barbieri della
Mostarda di Voghera, da Paola Calciolari
delle tamerici di Mantova.
dopo un pranzo a buffet presso “la
Chiave di Bacco”, i partecipanti al con-
vegno sono stati accompagnati a visitare
il Museo del Violino, che espone preziose
collezioni di strumenti ad arco prodotti
dai grandi maestri della liuteria cre-
monese (amati, guarneri, stradivari)
e dove si possono sperimentare varie
interazioni musicali e non solo. 
hanno concluso la giornata, nell’audi-
torio giovanni arvedi, il concerto del
duo lucchesini-Brunello, interamente
dedicato a ludwig van Beethoven, e la
cena al ristorante “Choka-bek” con l’ac-
cademico giorgio Palù che ha illustrato
le specifiche peculiarità dell’auditorio
da lui realizzato.  

See International Summary page 70
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Le mostarde, al centro del convegno organizzato dalla Delegazione di Cremona 
in collaborazione con le Delegazioni di Mantova e di Voghera-Oltrepò Pavese.

Una storia gastronomica padana



I l convegno, al quale hanno par-
tecipato accademici di diverse
delegazioni italiane e svizzere, è

stato organizzato dalla delegazione
ascolana, guidata da andrea gentili,
per dare una corretta visibilità ad un
prodotto di eccellenza della gastrono-
mia italiana, spesso rappresentato sul
mercato da versioni gastronomiche
non corrispondenti al vero prodotto
piceno. il compito di illustrare e di-
mostrare le qualità e il valore socio-
economico dell’oliva picena è stato af-
fidato all’accademico francesco lucidi
quale presentatore dei temi e mode-
ratore, all’avvocato fabio gencarelli
già dirigente della Commissione eu-
ropea ed esperto di diritto agroali-
mentare, al Vice delegato di Pescara
aternum, leonardo seghetti, Presi-
dente del Consorzio di tutela dell’olio
e dell’olivo, al dottor Mauro Mario
Mariani, angiologo nutrizionista. la
presenza del Vice Presidente Vicario
dell’accademia, severino sani, del Co-
ordinatore territoriale delle Marche,
Mauro Magagnini, e del Consigliere

di Presidenza Mimmo d’alessio, ha
sottolineato l’importanza che riveste
il problema della difesa dei prodotti
d’eccellenza. il sindaco di ascoli Pi-
ceno, avvocato guido Castelli e il Pre-
fetto, dottoressa graziella Patrizi, han-
no rivolto all’assemblea il saluto e l’ap-
prezzamento della città per l’iniziativa.
in chiusura del convegno, il Presidente
del Consorzio di tutela dell’“oliva
ascolana del Piceno” ha consegnato a
francesco lucidi “l’oliva d’oro”, quale
riconoscimento del suo determinante
contributo per l’ottenimento della de-
nominazione d’origine protetta. 
l’oliva ascolana del Piceno viene da
molto lontano nel tempo. la storia ha
regalato a questo territorio una dop
garantita dai millenni che ne hanno
dimostrato l’apprezzamento da parte
di innumerevoli generazioni, non solo
picene. Marziale, Plinio, silio italico,
per citare solo alcuni autori latini,
hanno riferito quanto le olive picene
venissero apprezzate nei banchetti dei
ricchi romani. Papa sisto V prediligeva
questo prodotto della sua terra natia
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DI FRANCESCO LUCIDI
Accademico di Ascoli Piceno
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Si è tenuto ad Ascoli Piceno il convegno “L’oliva ascolana quale elemento qualificante
di una gastronomia territoriale, nella prospettiva del vasto mercato europeo”. 

Una coltura bimillenaria 
da valorizzare
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e lo introdusse nei banchetti vaticani.
tale prelibatezza costituisce la base
di una vasta e redditizia attività eco-
nomica a livello industriale e com-
merciale, attraverso il noto prodotto
“oliva farcita o ripiena all’ascolana”.
il suo valore gastronomico è incon-
fondibilmente determinato dalla sapida
fragranza amarognola della drupa “oli-
va ascolana del Piceno”. ogni altro
prodotto, basato su drupe diverse per
origine e qualità, è completamente
differente! Molte preparazioni oggi
sul mercato, denominate “olive farcite
all’ascolana”, non hanno nulla a che
vedere con il prodotto ottenuto secondo
il disciplinare dop. non rispondono,
infatti, alle garanzie offerte dalla le-
gislazione di qualità, e anche se nella
denominazione commerciale manten-
gono un riferimento all’oliva ascolana,
costituiscono un potenziale danno so-
cio-economico al territorio piceno,
oltre a fornire un’immagine distorta

ai potenziali consumatori. l’accade-
mico seghetti ha illustrato molto chia-
ramente questi elementi, importanti
per la valorizzazione del prodotto a
livello non solo gastronomico. genca-
relli ha sottolineato come la regola-
mentazione della ue sulle denomi-
nazioni di origine Protetta possa con-
tribuire ad un concreto rilancio e rias-
setto delle economie locali in crisi. se
l’“oliva farcita ascolana del Piceno” è
un motore che assicura un utilizzo
esteso del prodotto agricolo di base, e
quindi è fattore essenziale di connes-
sione tra economia prettamente agri-
cola e altri settori economici di capitale
importanza per il territorio (agroin-
dustria, trasporti, distribuzione com-
merciale, agriturismo ecc.), l’oliva ver-
de in salamoia costituisce un impor-
tante elemento gastronomico che,
come ai tempi degli antichi romani,
apre e chiude i migliori banchetti! 
l’intervento del dottor Mariani ha sim-

paticamente ricordato gli aspetti sa-
lienti di una corretta alimentazione,
ove l’oliva ascolana trova un posto im-
portante non solo a livello di preliba-
tezza gastronomica, ma anche per una
sua specifica qualità dietetica.
severino sani ha chiuso il convegno
ribadendo l’importanza dei temi trattati
e ha auspicato che le delegazioni fac-
ciano proprie le occasioni di difesa e
conoscenza dei prodotti della gastro-
nomia territoriale, dando spunti di so-
stegno alla corretta applicazione delle
legislazioni che garantiscono qualità
e genuinità ai cibi delle nostre mense.

See International Summary page 70
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RAPPORTI FRA ALIMENTAZIONE E SALUTE 

Nell’ambito dei festeggiamenti del trentennale della Delegazione di Londra, si è svolto un interessante convegno
medico-scientifico, nei prestigiosi locali dell’Imperial College, con il patrocinio dell’Ambasciata Italiana di Londra
e dell’Italian Trade Agency.
Tema del convegno: l’interazione fra medico, chef e consumatore, per poter seguire le vie migliori al fine di godere
di un’alimentazione sana, variata e gustosa senza mettere a rischio la salute.
I lavori, introdotti dal Delegato di Londra, Maurizio Fazzari, che ha letto un messaggio augurale e di apprezza-
mento inviato dal Presidente Paolo Petroni che non ha potuto essere presente, sono stati aperti dall’Ambasciatore
d’Italia Pasquale Terracciano e coordinati dall’Attaché scientifico dell’Ambasciata, professor Roberto di Lauro.
Alla presenza di oltre un centinaio di persone, sono intervenuti i professori Paolo Vineis, Luigi Gnudi, Massimo
Malagò, l’Accademica di Milano Fiammetta Fadda, con la partecipazione straordinaria degli chef Giorgio Locatelli
e Francesco Mazzei.
Nel suo intervento di apertura, l’Ambasciatore Terracciano ha ricordato i temi dell’Expo appena concluso, metten-
do in evidenza la necessità di una maggiore attenzione verso lo spreco alimentare.
È vero che il profilo genetico di ognuno di noi ha la sua storia, ma siamo pur sempre noi stessi ad essere responsa-
bili del nostro corpo. Peccati di gola sì, ma non sempre? È proprio necessario e utile eliminare i grassi? Che dire
dell’alcool? I medici, ognuno nel proprio campo, hanno illustrato con grande abilità i potenziali rischi di una cat-
tiva abitudine alimentare nell’insorgenza di tumori dell’apparato digestivo, del diabete e dei danni al fegato.
Gli chef hanno portato una valida testimonianza di come siano variate le esigenze dei clienti nel tempo e di come
anche la ristorazione possa contribuire al benessere, senza togliere nulla al gusto della buona tavola.
Fiammetta Fadda ha intrattenuto sull’evoluzione della ristorazione italiana nel Regno Unito e su come siano cam-
biati la tipologia dei frequentatori e il design dei locali.
Il Vice Presidente dell’Accademia, Mario Ursino, ha concluso i lavori e ringraziato i relatori e gli ospiti intervenuti
al convegno, invitando tutti ad un cocktail di saluto. (Maurizio Fazzari)



A l convegno hanno partecipato
il segretario generale roberto
ariani, il Coordinatore ter-

rtoriale guido schiaroli, il Consigliere
di Presidenza franco Milli, l’assessore
alla Cultura del Comune di Perugia,
teresa severini, e il sindaco di torgiano
e accademico Marcello nasini.
il delegato alberti, nell’aprire i lavori,
ha sottolineato che la Consulta della
delegazione ha voluto porre l’atten-
zione non su pietanze e cibi tradizio-
nali, ma su altri elementi che rendono
piacevole una riunione conviviale.
Così, la giornalista e scrittrice francesca
romana lepore, nella sua relazione
“evoluzione della tavola nei secoli”,
ha riferito come la caduta dell’impero

romano abbia spazzato via la ricerca-
tezza e il fasto dei banchetti dell’antica
roma e la tavola abbia impiegato molti
secoli prima di riacquistare un suo
status. il Medioevo, infatti, segnò l’ab-
bandono, per mangiare, della posizione
sdraiata in favore di quella seduta e la
tavola fissa venne sostituita da una
mobile, scarnamente allestita su due
cavalletti, con un piano coperto da
due tovaglie, una longière per pulire
mani e bocca, una ciotola, un coltello,
un boccale e un piatto, spesso fatto di
pane (mensa), ogni due convitati. dalla
seconda metà del XiV secolo, grazie
anche agli scritti di erasmo, si ebbe
un’evoluzione. apparvero i tovaglioli,
le forchette e le decorazioni floreali. i
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DI MASSIMO ALBERTI
Delegato di Perugia
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Per festeggiare il cinquantesimo anniversario della sua fondazione, 
la Delegazione di Perugia ha organizzato un interessante convegno 
presso “Le Tre Vaselle Resort & Spa” di Torgiano.

Non solo cibo
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cibi, prima serviti tutti insieme, furono
articolati in servizi di cucina (piatti
caldi) e servizi di credenza (piatti fred-
di). nel 1600, fu la francia a imporre
una gastronomia più raffinata e spet-
tacolari decorazioni curate da artisti
quali il Bernini e il fontana. furono
creati il piatto fondo (detto “all’italia-
na”) e i servizi coordinati. nel 1700
nacque la sala da pranzo. la tavola,
che per secoli aveva vagato di stanza
in stanza, diventò fissa e si adornò di
parterres, templi in zucchero massé,
pavé in pastillage, fiori in pasta di man-
dorle. grazie alla Compagnia delle in-
die, si affermò la porcellana. 
il 1800 imboccò nuove strade e la
classe borghese influenzò le abitudini
della tavola. fortemente innovativa fu
la sostituzione del “servizio alla fran-
cese”, in cui i piatti venivano posti sulla
tavola tutti insieme, con il “servizio
alla russa”, in cui ogni portata era ser-
vita separatamente in successione. Ciò
portò alla creazione del menu. il no-
vecento segnò una decisa inversione
di tendenza: art nouveau, art déco,
futurisno, design incisero sugli apparati
da tavola orientando il gusto verso una
semplicità funzionale e un’eleganza
più sobria.
è seguita la relazione di Marta Baldelli
Bombelli Cucchia su “tessuti e merletti
da tavola”. la tessitura, in umbria,
ha radici antichissime. fin dal Me-
dioevo le famose “tovaglie perugine”
erano apprezzate e commercializzate
in tutta europa: testimonianza del-
l’enorme diffusione sono le raffigu-
razioni nelle opere di giotto, del lo-
renzetti, del Perugino, fino a leonardo
da Vinci. alla fine del XiX secolo, il
movimento del revival attraversò tutta
l’europa; in questo fervore di riscoperta
e recupero delle arti minori, alcune
donne illuminate fondarono a roma
la cooperativa “arti femminili deco-
rative italiane”, con l’intento di ridare
nuova vita all’artigianato e, al tempo
stesso, dare slancio all’emancipazione
femminile.
franco Cocchi ha successivamente ri-
ferito sul tema “Vasellame. l’evoluzione
delle produzioni da mensa nelle cera-

miche di deruta”, ripercorsa attraverso
alcuni episodi significativi emersi da
recenti studi ceramologici mirati. il
primo riguarda il “servito in dama-
schino schietto, cioè biancho sopra
biancho, si non de lo più bello si possa
havere” che, il 2 settembre 1535, fran-
cesca Baglioni ranieri ordina con ur-
genza ai vasai derutesi per il ricevi-
mento di Papa Paolo iii farnese, di
cui è imminente la visita a Perugia.
del 1550 sono i documenti ritrovati
nell’archivio di stato di Perugia, relativi
agli atti giudiziari che vedono Pellina
Montemellini, esponente di una delle
famiglie di più antica nobiltà della
città, citare il più importante pittore
derutese del periodo, nicola francioli,
detto “Co” perché provveda alla con-
segna di un “servito” di piatti “coloriti
bianchi con arme”.
francesco federico Mancini, svilup-
pando il tema “la tavola umbra ne-

l’arte”, ha ricordato come, attraverso
significative opere di artisti insigni,
siano stati ripercorsi usi e costumi
della tavola, non solo umbra, nel Me-
dioevo e nell’umanesimo. ha sottoli-
neato, inoltre, l’importanza di saper
vedere “oltre”, dando rilievo non solo
a ciò che i dipinti rappresentano, ma
anche a quanto omettono perché, per
una corretta ricostruzione storica, le
“assenze” sono significative ugual-
mente a ciò che viene mostrato.
tutte le relazioni sono state illustrate
con diapositive e nella sala erano
visibili tavoli con apparecchiature di
varie epoche.
il delegato ha ringraziato i convenuti,
consegnando, a relatori e ospiti, artistici
piatti di deruta a ricordo del 50° della
delegazione. il segretario generale
ariani ha chiuso il convegno con un
apprezzato e applaudito intervento.

See International Summary page 70
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DONATORI DELLA BIBLIOTECA NAZIONALE 
“GIUSEPPE DELL’OSSO”

Carla Bertinelli Spotti - 
Accademica di Cremona
“La mostarda di Cremona”
di Carla Bertinelli spotti, 
ambrogio saronni
(Correggio, Wingsbert house,
2015)
“Salse, sughi e condimenti 
nella cucina cremonese”
a cura di Carla Bertinelli spotti
(s.l.: s.n., 2015)

Ettore Bove - Accademico 
di Potenza
“La lucanica di Picerno”
di ettore Bove 
(Potenza: editricermes, 2015)

Giovanni Sciola - Accademico 
di Praga
“Il Mediterraneo a tavola: Storia,
virtù e segreti della dieta mediterra-
nea” a cura di Mauro ruggiero 
(edizione dell’istituto italiano di
Cultura di Praga)

Giuffrè Editore
“La valorizzazione del patrimonio
culturale immateriale di interesse
agricolo” 
a cura di alberto germanò 
e giuliana strambi 
(Milano: giuffrè, 2015)

Roberto Mirandola
“Glossario gastronomico. Le parole
della ristorazione: dall’abbacchio
alla zuppa inglese” 
di roberto Mirandola 
(este: grafica atestina, 2014)



A febbraio, gran parte dell’olio
nuovo extravergine di oliva,
ha maturato i suoi profumi.

è, quindi, uno dei momenti migliori
per assaporarlo e apprezzarne piena-
mente l’inconfondibile gusto fruttato.
in inverno, magari davanti ad un ca-
mino, sappiamo che è sempre molto
piacevole e nutriente “bruschettare”
qualche fetta di pane “casereccio” e
condirla con l’olio nuovo. 
Chi furono i primi a comprendere l’alto
valore nutrizionale, e poi economico,
di questo pregiatissimo prodotto agri-
colo? senza andare troppo lontano
nel tempo, parleremo direttamente

dell’era in cui si sa per certo che l’olio
di oliva cominciò a essere ampiamente
impiegato per scopi alimentari. 
al contrario dei greci e dei fenici, che
lo utilizzavano soprattutto per l’illu-
minazione, la cura del corpo e solo
raramente nell’alimentazione, i romani
furono i primi a farne un uso massiccio
per scopi alimentari, tanto che l’olio
d’oliva diventò presto un bene di pri-
maria importanza. essi arrivarono a
farne incetta in tutte le province, chie-
dendo tributi annuali pagabili con il
prezioso alimento. la maggior parte
delle navi dell’antica roma erano infatti
le cosiddette “navi olearie” che tra-
sportavano anfore sistemate nelle stive
in modo da poterne contenere il più
possibile. si pensi che il “Monte te-
staccio” (dal latino testa, che significa
“coccio”), il quale con i suoi 54 metri
di altezza e un km di larghezza è uno
dei più importanti sette colli artificiali
di roma, è stato formato dai resti di
milioni di anfore olearie, che qui erano
depositate dopo che, svuotate del con-
tenuto, venivano frantumate. le anfore
utilizzate per il trasporto dell’olio
erano, infatti, “vuoto a perdere”, perché
i residui di olio, assorbiti dalla porosa
terracotta, a contatto con l’aria irran-
cidivano, pregiudicando la salubrità
di qualsiasi prodotto vi fosse successi-
vamente riposto.
Proprio grazie ai resti delle anfore del
testaccio, costituito da 53 milioni di
recipienti, si stima che in quegli anni
roma, per soddisfare la domanda in-
terna di un milione di abitanti, abbia
dovuto importare 6 miliardi di litri di
olio d’oliva! 
il prodotto era, quindi, un bene molto
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DI MAURO GAUDINO
Accademico di Roma Nomentana
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Nella sua villa, alle porte di Tivoli, l’imperatore Adriano aveva due sterminati uliveti
che producevano l’“oro liquido”, costoso e prezioso. 

L’olio e l’ulivo 
nell’Agro Romano antico
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ricercato e i romani lo
distinguevano in almeno
5 qualità: Ex albis ulivis
il migliore, spremuto da
olive fresche ancora ver-
di; Viride con olive la
cui invaiatura comincia-
va a divenire più scura;
Maturum con frutti a
piena maturazione; Ca-
ducum con olive raccolte
da terra, e Cibarium, ot-
tenuto con le olive più
rovinate. Quest’ultimo
risultava immangiabile,
in quanto ricavato da
olive bacate, raccolte da
terra e spremute per ultime. aveva
perciò fermentazioni importanti e ve-
niva dato agli schiavi o, più spesso,
usato come combustibile per le lam-
pade ad olio (da qui il termine “lam-
pante” per gli oli non commestibili),
di cui roma faceva grande uso per
l’illuminazione notturna della città. 
già a quei tempi l’olio risultava un
prodotto molto costoso, dove la qualità
Ex albis ulivis era riservata a ricchi e
nobili. Plino scriveva, infatti, che i
cavoli non erano assolutamente un
cibo economico, in quanto dovevano
essere conditi con molto olio! 
da recenti ricerche emerge che nel-
l’antica roma l’olio era indispensabile
per la vita quotidiana e ogni cittadino
ne aveva bisogno per l’igiene, per la
cucina, per l’illuminazione, per lubri-
ficare, per svolgere vari riti religiosi
e, infine, per medicare ferite. oggi, in
italia, il consumo pro capite è di circa
17 litri l’anno, mentre nell’antica roma
si è stimato che si arrivasse ad una
media di 60 litri. un civile, per uso
alimentare, ne consumava circa 20
litri l’anno, mentre un legionario, per
lo stesso motivo, arrivava a utilizzarne
ben 130 di litri, in quanto gran parte
del cibo di cui si nutriva veniva con-
servato sott’olio.
Per questi motivi l’olio di oliva veniva
chiamato da romani e greci anche
“oro liquido”, diventando un’impor-
tante moneta di scambio (spesso pre-
ferita al denaro) nonché un formidabile

mezzo per giungere al potere. gli im-
peratori si guadagnavano popolarità
e rispetto prevedendo aiuti alle famiglie
romane più bisognose, distribuendo
loro, gratuitamente, generi di prima
necessità come il pane, i legumi, la
carne e soprattutto l’olio. anche per
questo, era importante, allora, ottenere
la cittadinanza romana.
adriano che, come traiano, era nato
ad italiaca, un’antica città a sud della
spagna, vicina a siviglia, apparteneva
al clan dell’olio dell’hispania Baetica
(l’andalusia odierna). tuttavia, l’olio
andaluso, come quello africano, era
considerato lampante dai romani,
quindi non utilizzabile se non per l’il-
luminazione. infatti, il trasporto degli
alimenti, anche di pochi chilometri
dalle zone di produzione, con le strade
e i mezzi di allora, comportava spesso
la rovina precoce delle merci, che giun-
gevano a destinazione con traumi, fer-
mentazioni e ossidazioni importanti.
l’unico modo per conservare l’olio du-
rante un lungo viaggio era quello di
salarlo, ma questo ne comprometteva
qualità e gusto. all’epoca, la vicinanza
delle zone di produzione agricola di
qualità doveva risultare strategica per
chi, per ragioni politiche come adriano,
aveva la necessità di realizzare fastosi
banchetti con cui ostentare ricchezza
e potenza. Poco distante da roma, ai
piedi dei monti tiburtini, si estendeva
e si estende tutt’oggi, una zona agricola
di proverbiale fertilità, già conosciuta

e citata da Columella nel
suo De re rustica. è quindi
probabile che l’imperatore
abbia scelto tivoli per co-
struire la sua grandiosa
villa non solo per la pre-
senza dei quattro acque-
dotti romani (utili per le
terme) e delle cave di tra-
vertino (utile materiale
edile), ma anche per la
fertilità del terreno, che
gli garantiva abbondanti
scorte alimentari di prima
qualità tra cui l’olio di oli-
va. la villa, dalle notevoli
dimensioni di circa 120

ettari, poteva contare su ben due ster-
minati uliveti.
il periodo di maggior sviluppo dell’oli-
vicoltura nel lazio, ad opera dei ro-
mani, si ebbe proprio nel ii secolo d.C.
(quindi sotto l’impero di adriano) e
dall’agro romano antico gli uliveti si
protraevano probabilmente fino alla
provincia di rieti, dove ora si produce
l’olio della sabina dop. Qui, a metà
strada con roma, sorge maestoso uno
dei più antichi ulivi del mondo ancora
in vita, “l’olivone” (o in dialetto “l’u
livone”) di Canneto sabino (rieti),  di
almeno 2000 anni. Più vecchio del-
l’abnorme ulivo “albero Bello” di Villa
adriana a tivoli, che di anni ne ha
“soli” 580, ma che misura ben 16 metri
di altezza, per una circonferenza di 6
metri: un’inconfutabile testimonianza
della fertilità del terreno dove adriano
volle costruire la sua abitazione “ex-
traurbana”.
di rigogliosi ulivi ultracentenari, in
questa zona fertile dell’agro romano
antico, se ne trovano diversi, così come
in tutto il centro italia. in toscana,
per esempio, vi sono i resti de “l’ulivo
della strega”, una pianta dal legno in
gran parte ormai pietrificato che, però,
stando all’analisi condotta dal Cnr di
firenze, pare superi di età gli ulivi
dell’orto del getsemani dove, narrano
i Vangeli, gesù di nazareth si ritirò in
attesa di venire arrestato dopo il tra-
dimento di giuda iscariota.

See International Summary page 70
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L a percezione del cibo è da con-
siderarsi una delle emozioni
multisensoriali per eccellenza.

un alimento si guarda, si tocca, si an-
nusa e si gusta: quindi vengono coin-
volti più sensi, compreso l’udito (quan-
do addentiamo e mastichiamo). Poiché
siamo l’insieme di corpo e mente, ciò
che passa attraverso tutti i nostri sensi,
ha lo stesso impatto di ciò che passa
attraverso lo stomaco. la musica fa
bene perché è nutrimento per la mente
proprio come il cibo lo è per il corpo. 
l’istituto neurologico dell’università
di Montreal ha dimostrato che la buona
musica attiva, nel cervello umano, i
centri del piacere attraverso un au-
mento dei livelli di dopamina. allo
stesso modo, mangiando del buon
cibo, il nostro cervello “risponde” at-
tivandosi esattamente come quando
ascoltiamo un brano di nostro gradi-
mento, al punto tale da variare diverse

funzioni vitali del nostro organismo.
in questo senso cibo e musica sono
strumenti di conoscenza personale.
un altro elemento che accomuna il
cibo e la musica è la creatività: i musi-
cisti compongono o riproducono le
sinfonie musicali così come i cuochi
creano o riproducono piatti che sono
melodie per la vista, l’olfatto e il palato.
la musica, come il meteo, può, inoltre,
influenzare la percezione di alcuni sa-
pori fondamentali: il piccante, l’acido,
il dolce, il salato, l’amaro. determinate
sinfonie possono esaltare o alterare il
sapore di alcuni alimenti: per esempio,
la musica jazz amplifica la percezione
del sapore della cioccolata.
Quanti suoni vengono prodotti durante
la preparazione di un piatto? la cucina
diventa un incredibile palcoscenico
musicale dove forchette, cucchiai, col-
telli, fruste e tegami sono gli strumenti
principali…e poi “la cuoca canterina
rende allegra la cucina”: molte donne
amano canticchiare le loro canzoni
preferite mentre si accingono a pre-
parare un pasto.
l’opera lirica e la cucina tengono alto
il nome dell’italia nel mondo. la musica
di giuseppe Verdi rappresenta la co-
lonna sonora del risorgimento italiano,
artusi ha invece costruito a tavola
l’unità degli italiani.
interessante il volume Cucina all’opera.
Musica e cibo in Emilia Romagna di
giancarlo fre, dove si legge: “i frequenti
viaggi dei vari musicisti e interpreti
hanno rappresentato un’ottima occa-
sione per incontri conviviali e favorito
la conoscenza e lo scambio di differenti
pratiche gastronomiche”. famosi alcuni
piatti che portano il nome di celebri

artisti: uova di auber, alla Berlioz, alla
Bizet. sandwich alla elvis Presley (con
burro di arachidi); torta di miele dei
Beatles. le “palle di Mozart” a base di
cioccolata e marzapane: il compositore
attribuiva al cibo e alla buona tavola
una grande importanza (vedi le lettere
alla cugina). risotto alla Verdi: il com-
positore apprezzava la cucina legata
ai prodotti locali e alla campagna. Pe-
sche Melba, dal nome dell’amante di
Pietro Mascagni, che adorava la tra-
dizionale ciambella. arturo toscanini
crebbe a forza di zuppe di fagioli. 
gioacchino rossini aveva la fama di
gourmet; creava, infatti, piatti mera-
vigliosi, tra cui il “tournedos alla ros-
sini” a base di tartufo e foie gras. si
racconta che all’età di sei anni fosse
solito scolare le ampolle di Vinsanto
nelle sacrestie di Pesaro, dimostrando
la tendenza a soddisfare il palato. nel
1816, la prima rappresentazione del
“Barbiere di siviglia”, al teatro argen-
tina di roma, fu un grande insuccesso
per le invidie nel mondo musicale.
Comunicando l’accaduto al suo grande
amore, la cantante isabella angela
Colbran, tenne a precisare: “ma ciò
che mi interessa ben altrimenti che la
musica, cara angela, è la scoperta che
ho fatto di una nuova insalata della
quale mi affretto ad inviarti la ricetta”.
egli ha unito musica e cibo in una me-
tafora: “lo stomaco è il maestro di mu-
sica che infrena e sprona la grande
orchestra delle grandi passioni; lo sto-
maco vuoto suona il fagotto del livore
e il flauto dell’invidia; lo stomaco pieno
batte il sistro del piacere e il tamburo
della gioia”.

See International Summary page 70

DI ROSALIA SORCE
Accademica di Siracusa

Entrambi sono espressione di arte che dà benessere, evoca ricordi, 
fa condividere emozioni. 

Cibo e musica: 
un connubio perfetto

Gioacchino Rossini
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DI CESARE DAMI
Accademico di Montecatini Terme-Valdinievole

Alcune ricette toscane attinenti al tema dell’anno 2016.

La cucina del riuso in Valdinievole 

Quando si parla di tradizioni
alimentari della prima metà
del novecento in Valdinie-

vole, di solito ci si riferisce a quelle
delle famiglie benestanti che si ispira-
vano, quasi totalmente, al mai dimen-
ticato testo dell’artusi. la cucina era
anche strettamente legata a ciò che
produceva il territorio circostante i vari
paesi, dove la piccola e media borghesia
possedeva, chi più chi meno, poderi
condotti a mezzadria da contadini che,
contrariamente a quanto si può pensare
oggi, erano affezionati e fedeli al loro
“padrone” e ai vari “padroncini e pa-
droncine”. tali contratti spesso si tra-
mandavano di padre in figlio.
secondo la loro ubicazione, questi lus-
sureggianti poderi producevano vino,
olio, grano, granturco, frutta, verdura;
vi si allevavano vitelli, maiali e animali
da cortile, per cui abbondavano latte,
uova e carne, una parte dei quali affluiva

regolarmente nelle dispense dei pro-
prietari. allora il chilometro zero era
una realtà.
nei contratti di mezzadria era previsto,
fra l’altro, che i contadini consegnassero
ai padroni pollame e uova in occasione
di determinate festività, quali il natale,
la Pasqua, la cosiddetta riseccatura ecc.
in particolare per natale, affluiva nelle
case padronali una quantità enorme di
capponi, consegnati vivi e custoditi nei
pollai che, allora, quasi tutte le famiglie
possedevano in un angolo isolato del
giardino. a volte succedeva che tali vo-
latili non si cucinassero tutti durante le
feste, ma fossero consumati fino a Pa-
squa, per cui la loro comparsa sulle ta-
vole, preparati in galantina, lessi o ar-
rosto, più raramente alla cacciatora,
era assai frequente. 
le parti di scarto venivano utilizzate
per preparazioni che, anche se non
comparivano sulla tavola per i pranzi
delle feste, erano ugualmente gustose
e si consumavano nel pasto di tutti i
giorni. il grasso dei capponi serviva per
preparare squisiti tortellini che si bolli-

vano nel brodo; le zampe, debitamente
“strinate”, spellate e lavate, davano più
sapore al brodo, che allora veniva pre-
parato due o tre volte la settimana. le
budella si univano agli ingredienti per i
crostini, e i colli si cucinavano ripieni.
naturalmente le ricette di tali cibi non
si trovano sui libri, ma, facendo parte
della tradizione culinaria di alcune fa-
miglie, vanno ricercate nei quaderni
dove le nonne annotavano i loro segreti;
di solito li tenevano riposti nel cassetto
del tavolo di cucina, pertanto molti
sono andati perduti o sono di difficile
reperibilità: i famosi quaderni neri (con
la copertina nera) ormai scomparsi.
ingrediente basilare per tali preparazioni
era il pane duro, il pane toscano raffer-
mo, di cui non veniva sprecata nemmeno
una briciola. tagliato a piccoli pezzi,
fatto seccare e poi macinato con il ma-
cinino, diventava pangrattato; bollito
nel latte, costituiva la base per polpette,
ripieni, frittelle e dolci.
si riporta una delle ricette frutto di una
meticolosa ricerca.

See International Summary page 70

COLLO DI CAPPONE ARROSTO
Per questa ricetta possono essere usati anche colli di anatra. Per il ripieno si
utilizzano avanzi di lesso, di arrosto, o di entrambi, cui si unisce poco maci-
nato di manzo. Si tritano le carni cotte, si uniscono alla carne fresca tritata e
si fa un impasto con una pappina di pane e latte (pane toscano raffermo cotto
nel latte fino a formare una crema densa), uovo, parmigiano, sale, pepe, noce
moscata e un battutino di aglio e prezzemolo. Si riempie il collo con questo
composto, si cuce l’apertura e si fa rosolare in olio extravergine di oliva con
uno spicchio d’aglio “vestito” (non sbucciato), una ciocca di salvia e un ramet-
to di ramerino. Si sfuma con vino rosso e si porta a cottura con del brodo. Si
affetta tiepido.



Di enrico Caruso, grande tenore
partenopeo, si diceva avesse
notevole passione per la cucina

e un eccezionale appetito. Come del
resto tutti i cantanti d’opera. in ogni
caso, da bravo napoletano, era grande
amante della pasta e naturalmente, a
sua volta, cuoco provetto. durante il
periodo americano, dal novembre del
1903 al dicembre 1920, le malelingue
dicevano che avesse brigato per far ot-
tenere la cittadinanza a una quindicina
di cuochi napoletani e che li avesse
anche finanziariamente sostenuti nel-
l’aprire ristoranti e pizzerie, in modo
tale da assicurarsi un familiare supporto
logistico anche oltreoceano. 
“Chi contribuì più di tutti alla propaga-
zione dello spaghetti dinner fu Caruso...

ora Caruso era napoletano e, come
molti maschi italiani, era soddisfatto di
saper essere anche un buon cuoco, ed
aveva la vanità di mostrarlo... consentiva
alle volte di mostrare ai padroni di ri-
storante come si doveva cucinare e con-
dire la pasta...” (g. Prezzolini). 
e qui la situazione si complica, perché
alcuni storici del cibo pensano che sia
stato lo stesso Caruso a inventare gli
spaghetti con la salsa di funghi e fegatelli,
riportata di seguito, mentre altri so-
stengono che sia stato un anonimo
cuoco napoletano e che abbia dedicato
il piatto al grande tenore. Vi sono poi
altri che lo attribuiscono a cuochi di fa-
mosi ristoranti di altre città nelle quali
Caruso faceva regolarmente tappa.
Qualcuno fa altresì notare che la pre-
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DI CLAUDIO NOVELLI
Accademico di Napoli-Capri
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Il grande tenore napoletano era anche un ottimo cuoco.

La salsa Caruso
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parazione, inventata non più tardi
del 1920, non apparve nei menu
dei ristoranti newyorkesi prima
degli anni Cinquanta. Come mai?
Con Caruso in giro per la città,
sarebbe stata un’ottima pubblicità
per il locale che l’avesse inserita
nel proprio menu. Vi è un’altra
questione in sospeso ossia quella
dei fegatelli di pollo. Mediamente
aborriti dal pubblico americano
come tutte le frattaglie, potreb-
bero essere stati invece apprez-
zatissimi da Caruso. nulla si sa,
comunque, di altra passione del
nostro per cosce, petti o ali o altra qual-
sivoglia preparazione del ruspante.
la ricetta “americana”, dunque, pre-
vede mezzo chilo di fegatelli di pollo,
ben puliti e risciacquati, asciugati, in-
farinati e rapidamente rosolati in pa-
della con un filo d’olio. Messi da parte,
cucinare in 40 grammi di burro 400
grammi di funghi misti, e cuocerli fino
a quando non cominciano a tirar fuori
la loro acqua. aggiungere allora un
bicchiere di vino rosso secco e farlo
sfumare, una scatola da 800 grammi
di pelati e lasciar “pippiare” quieta-
mente. affettare i fegatelli e aggiungerli
con il loro sugo alla salsa. far cuocere
ancora per una mezz’ora. una volta
cotta quella libbra di pasta, indicata
come spaghetti o perciatelli, dividerla
in piatti individuali, versarvi sopra la
salsa e guarnire con prezzemolo tritato.
Parmigiano in tavola.
la faccenda non finisce qui, perché
anche gli uruguayani raccontano che
nel 1915, dopo una serie di concerti
che avevano portato Montevideo alle
soglie del delirio, i proprietari del ri-
storante “el aguila”, situato giusto a
fianco del prestigioso teatro solis, dove
Caruso era solito cantare, decisero di
preparare una salsa speciale per acco-
gliere la “figura de renombre mundial”
e decisero che la ricetta doveva basarsi
su una miscela di tradizioni gastrono-
miche italiane importate dagli immi-
granti. Pare che la salsa sia stata un
successo e che ovviamente fosse dedi-
cata a Caruso: inutile dire che esiste
anche lì la versione di Caruso, ancora

sporco di cerone, che entra come un
assatanato nelle cucine del ristorante
e con le proprie mani... Poi spaghetti,
bucatini e salsa scomparvero nel nulla.
nel 1950, raymundo Monti, chef del
ristorante “Mario & alberto” di Mon-
tevideo, la rispolverò con qualche pic-
cola variante e la abbinò alle orec-
chiette; da allora, pur subendo modi-
fiche di lieve entità, si è posizionata
in tutta l’america del sud come una
delle salse principali di accompagna-
mento alle paste. soprattutto a quelle
ripiene. la Asociacciòn Uruguaya de
Gastronomìa l’ha dichiarata (niente-
popòdimenoché) Patrimonio nazio-
nale. diversa, naturalmente, da quella
statunitense, prevede latte, burro, cre-
ma di latte, estratto di carne, prosciutto
cotto a dadini, funghi à la julienne,
formaggio grattugiato, sale, pepe e
una grattugiata di noce moscata. se,
una volta condita la pasta, si aggiunge
un quarto di mozzarella a filetti e la si
mette in una teglia imburrata e si passa
al forno rovente, si ha la versione
“Prìncipe de nàpoles”, non si sa bene
se dedicata a umberto di savoia o
titolo nobiliare per don enrico.
la new wave degli scrittori americani
di cucina riconduce tutto a un ambito
assai più “mediterraneo”, anche se, a
prima vista, meno eccitante. noura
Korsch, nel suo Good living with Mac-
cheroni racconta: “don enrico era fa-
moso per i suoi ‘bucatini alla Caruso’,
un piatto che faceva letteralmente im-
pazzire americani e italo-americani.
la ricetta, in ogni caso, non offre niente

di particolarmente nuovo: sof-
friggere leggermente l’aglio in
olio, aggiungere pomodori freschi
schiacciati tra le mani, basilico,
prezzemolo e un poco di pepe-
roncino. i bucatini conditi con
questa salsa venivano poi tempe-
stati di zucchini fritti a dischetti”.
arthur schwarz, nel suo Naples
at table, sostiene questa tesi e ne
condivide la ricetta.
allora, quale? fegatelli o zucchi-
ne? Tertium non datur? Mica vero! 
louis diat, chef del “ritz” di new
York dal 1910 fino alla sua chiu-

sura nel 1951, autore di svariati manuali
di cucina e acclamato inventore della
“Crème Vichyssoise glacée”, parla di
“spaghetti alla Caruso”, vi elimina le
zucchine, e le sostituisce con cuori di
carciofo, ugualmente affettati, che salta
in padella con i funghi e i fegatelli, ri-
dotti a un centinaio di grammi, e vi
sparge parmigiano. Va detto che diat
fu sempre apprezzato per la sua so-
brietà, per la cura nella scelta degli in-
gredienti, per il suo desiderio ininter-
rotto di insegnare agli americani a non
strafare, a non sommergere tutto in
salse industriali e spezie in polvere. e
soprattutto, compatibilmente con l’epo-
ca, per la leggerezza della sua cucina.
la conoscenza della sua opera farebbe,
quindi, pendere la bilancia in favore
della sua ricetta. anche perché quella
con le zucchine è di una banalità avvi-
lente, mentre la prima magari sarà
stata l’opera di qualche cuoco al quale
Caruso avrà disperatamente cercato
di spiegare una “finanziera”: con ri-
sultati dubbi, ma che involontariamen-
te, grazie alla fama del suo ispiratore,
come già detto in precedenza, ha con-
tribuito alla diffusione della cucina ita-
liana negli stati uniti. 
giusto per completare la presenza del
grande tenore nella storia della gastro-
nomia, gli si ascrive anche la creazione
di un “cocktail Caruso”: ⅓ di dry gin,
⅓ di vermouth dry, ⅓ di crema di menta
verde. nello shaker con cubetti di ghiac-
cio, agitare per una manciata di secondi
e servire in coppe da Martini.

See International Summary page 70
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Vorrei segnalare, agli amici che
passeranno per Padova, che al
Centro Culturale altinate san

gaetano (ex tribunale di Padova) è
stata inaugurata una splendida mostra
dal titolo: “food-la scienza dai semi al
piatto”. sarà aperta fino al 28 febbraio.
una straordinaria esposizione che af-
fronta il tema del cibo dal punto di
vista scientifico, svelandone tutti i se-
greti dall’origine al piatto. gli orga-
nizzatori si sono ispirati a Pellegrino
artusi, che pose le basi della cucina
italiana, introducendo il metodo scien-
tifico con la redazione di un manuale
di gastronomia. da allora vi sono stati
molti cambiamenti: le ricette si sono
evolute, le tecniche sono cambiate,
spesso in modo visibile, alcuni ingre-
dienti sono scomparsi, altri sono arri-
vati, tuttavia la scienza non è mai più
uscita dalla cucina. la mostra di Padova
racconta questo rapporto che dura da

secoli, attraverso un
percorso ricco di spunti,
spesso con materiali in-
terattivi, grazie ai nu-
merosi percorsi espo-
sitivi. interessanti sono
gli itinerari didattici,
nei quali i giovani stu-
denti possono trovare
possibilità di appren-
dimento e riflessione
su un tema di gran-
dissima attualità e
importanza, dalla

storia degli alimenti alla soste-
nibilità della filiera di produzione
agroalimentare per il futuro del nostro
Pianeta. le diverse sezioni tracciano il
percorso del cibo e sono dedicate ai
temi: “tutto nasce dai semi” - “il viag-
gio e l’evoluzione degli alimenti” - “la
scienza in cucina e l’arte del mangiar
bene” - “i sensi. non solo gusto”. una
carrellata che parte dai semi, testimoni
di migliaia di anni di selezioni, tra-
sformazioni, incroci spontanei o indotti,
restando da sempre alla base della no-
stra alimentazione. sono presentati in
centinaia di forme, creando una sug-
gestiva scenografia, con la possibilità
di vedere il più grande seme conosciuto
al mondo: un Coco de mer gigante. at-
traverso cereali, semi oleosi e legumi,
si impara a conoscerne le caratteristiche
chimiche nutrizionali e si comprendono
le reazioni genetiche che intercorrono
tra le varie famiglie. nella seconda se-
zione, si apprende come la storia di
ogni prodotto alimentare sia resa af-
fascinante dal viaggio che spesso ha
dovuto compiere. anche la nostra cu-
cina usa prodotti che, per arrivare nel

nostro Paese, hanno viaggiato attra-
verso i continenti, modificandosi nel
tragitto. se il viaggio di Colombo e le
successive spedizioni hanno favorito
sicuramente un cambiamento epocale
nei consumi alimentari europei, cibi
“nuovi” sono arrivati sia prima sia dopo
il 1492. Queste curiosità si potranno
vedere percorrendone il tempo e lo
spazio. la terza sezione ospita un aspet-
to della casa a noi molto caro: la cucina,
che è il cuore della mostra. il visitatore
si trova a passeggiare all’interno di
una cucina scomposta. una moka in
sezione illustra la fisica del caffè, exhibit
interattivi permettono di comprendere
la scienza delle principali preparazioni
in cucina, mentre delle pillole sugge-
riscono come preparare la maionese
senza farla impazzire o in che modo
realizzare il pan di spagna perfetto. si
potranno portare a casa suggerimenti,
spunti e tecniche da usare nella vita di
tutti i giorni. Conclude la rassegna di
eccellenza alimentare l’ultima sezione
dedicata ai sensi, ma non soltanto al
gusto. sappiamo tutti come nei cibi
possano essere presenti sostanze peri-
colose per la nostra salute. Chi ci ha
sempre salvato sono i nostri sensi, se-
lezionando il buon cibo da quello cat-
tivo. la vista è il primo alleato per gli
adulti e il primo medium per i bambini.
l’olfatto è la seconda linea di difesa,
ma è anche il miglior strumento per
apprezzare un profumo delizioso di
qualche manicaretto speciale o per de-
gustare il fascino olistico di un vino
prestigioso. la terza linea è il gusto. in
questa sezione si possono mettere alla
prova i propri sensi. 
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DI GIAN PAOLO PINTON
Accademico di Colli Euganei-Basso Padovano
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Un’interessante mostra a Padova, da consigliare agli amici Accademici.

La scienza dai semi al piatto
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DI GABRIELE GASPARRO
Delegato di Roma

In tempo di guerra era il colore di infime farine, 
oggi costituisce una moda discutibile. 

P ane Nero, un libro di Miriam
Mafai che narra dei periodi dif-
ficili di fame e privazioni del

periodo bellico. il pane allora era fatto
con le miscele più strane, a volte anche
la polvere di marmo di qualche disonesto
fornaio, che lo faceva per aumentarne
il peso. C’erano lunghe code per aspet-
tarne la distribuzione: la gente si piaz-
zava davanti ai negozi, ai primi chiarori
dell’alba. il pane era chiamato “nero”
per il suo colore strano, risultato della
panificazione con discutibili farine. “è
finita l’epoca del pane nero!” si gridò
quando, al seguito degli americani, ar-
rivò un pane soffice e bianchissimo.
ora, nelle panetterie più fini, appare,
in bella vista, un pane del colore del-
l’asfalto più scuro, nelle forme più di-
verse, e il prezzo è certo più alto del
pane normale. e il “pane nero” è dive-
nuto sinonimo di raffinata e squisita
specialità. si tratta di pane impastato
con carbone vegetale che avrebbe pre-
rogative utili al trattamento di liquidi,
batteri, gas, virus e tossine varie, presenti
nel tratto intestinale. Proprietà che in-
teressano coloro i quali soffrono di sti-
tichezza e meteorismo. la legge, in pro-
posito, non è molto chiara, poiché am-
mette l’impiego del carbone vegetale
come colorante, in quantità ben definite,
ma non prende in esame il suo utilizzo
nel processo di panificazione. è, invece,
previsto per “i sostitutivi del pane”, per
esempio grissini, crakers, taralli.

SNACK ALLE CASSE
spesso, in prossimità delle casse dei su-
permercati, sono esposti prodotti par-
ticolarmente graditi dai bambini, che,
irrequieti nella fila che pazientemente

fa la mamma, pretendono lo snack o i
dolciumi esposti. si tratta di una strategia
di marketing che consente di realizzare
notevoli guadagni. nulla a che vedere,
quindi, con la necessità di salvaguardare
i più piccoli da un eccessivo consumo
di grassi e zuccheri, le cui conseguenze
sono il sovrappeso che ogni anno si
rileva nella popolazione giovanile.
alcune catene estere della grande di-
stribuzione hanno pensato di abban-
donare in parte tale sistema d’incenti-
vazione delle vendite, creando delle
“casse alternative”. il primo Paese che
sta adottando tale sistema è la svizzera,
che ha bandito dagli scaffali prossimi
alle casse, individuate con appositi car-
telli, dolci, snack grassi o salati. invece
di barrette di cioccolato, caramelle e
dolci, l’azienda ora propone noci, frutta
secca e acqua. Ma se si tratta di un’in-
novazione per la svizzera, sono numerosi
gli altri stati in cui qualcosa di simile è
già stato avviato. in inghilterra, si è
deciso di sostituire i prodotti zuccherati
con altri “sani”: succhi di frutta e frutta
fresca. in francia, i supermercati di
un’importante catena hanno condiviso
questa scelta, visto che da anni hanno
eliminato snack e dolci dagli scaffali
posti in prossimità delle casse. in italia,
il problema comincia a essere molto
sentito, tanto che “il fatto alimentare”
ha lanciato una petizione, che ha supe-
rato le 13.000 firme, con la quale si in-
vitavano le catene di supermercati a
non esporre dolci e snack in prossimità
delle casse. si rallentano le vendite, ma
si tratta di un gesto doveroso da parte
delle catene di supermercati che ogni
giorno si dichiarano vicine ai problemi
e alle esigenze dei consumatori.

Il pane nero
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OVVERO IL CULO DELLA GALLINA? 
SCIENZA, STORIA E TRADIZIONI 
IN TAVOLA
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è uscito in libreria, da pochi
giorni, Il boccon del Prete di
giovanni Ballarini, Presiden-
te onorario dell’accademia,
per i tipi di tarka, di franco
Muzzio, editore ben noto nel
campo della gastronomia. 
sarà bene partire da una pre-
messa imprescindibile: se è
vero, com’è vero, che l’ali-
mentazione è una necessità
dell’uomo, si deve ritenere
che, formatasi nei millenni,
la gastronomia sia una forma
evoluta di cultura, che par-
tecipa, a pari merito di altre,
alla definizione di una civiltà. 
giovanni Ballarini, per un
mezzo secolo (sic), professore
all’università degli studi di
Parma, ha svolto un’intensa
attività scientifica in nume-
rosi campi, come la storia e
l’alimentazione, producendo
un corpus librario di gran-
dissimo rilievo.
Così se il cibo è stato il primo
ineludibile bisogno dell’uo-
mo, accanto ad esso si sono
sviluppate tutte le attività
umane, fisiche e intellettuali.
l’economia, i commerci, gli
scambi, la politica, le guerre,
i conflitti, così come la cul-
tura, la religione, l’arte, tutta
l’attività umana ha implica-
zioni con il cibo. e la sua
simbologia e quella della ta-
vola sono divenute un vero
linguaggio, un modo di co-
municare efficace e imme-
diato. C’è di più; ogni cultura
tende a definire le regole alle
quali la collettività è obbligata
ad attenersi: pensate alle nor-

me religiose, alle imposizioni
dei vari credo. allora, da quale
punto di vista si può affron-
tare la conoscenza di questo
infinito mondo? Quanto e
come le tradizioni, gli usi, le
abitudini hanno formato, e
formano ancora, la storia ga-
stronomica di una terra, di
una gens che si riconosce in
quel piatto, in quell’usanza,
in quel patrimonio? 
la risposta è nell’ultima fatica
di Ballarini, che ha pensato
di scrivere un libro, quello
di cui ora parlo, prendendo
sessanta prodotti (o usi) da
trattare in profondità, per
quanto concerne il sapere,
e con molta leggerezza, per
ciò che riguarda lo scrivere.
i francesi hanno un termine
piacevolissimo per indicare
questo modo di costruire
un testo: chiamano, questi,
livres de chevet (da comodi-
no). Puoi aprire la pagina
che vuoi: leggi di un pro-
dotto, ne vieni a sapere ele-
menti fondanti, note, curio-
sità, vari utilizzi in cucina e
poi lo chiudi e dormi. il gior-
no dopo potrai aprire il libro
a caso e troverai ancora, in
un altro prodotto, la stessa
costruzione che avevi già
apprezzato. e questo non
solo per i prodotti: anche le
regole e i ruoli a tavola sono
approfonditi con profonda
conoscenza e piacevole scrit-
tura, dal boccon del prete
(codone, in italiano) alla
parola “colazione o pranzo”
che ha subito, nei secoli, va-
riazioni sostanziali. interes-
sante la storia del cioccolato
e del fatto che frangit jeunum
(interrompe il digiuno), o
meno. e non di minor inte-
resse è l’approfondimento
del lievito, della pizza e di
una serie di personaggi sto-
rici che hanno avuto con il

cibo rapporti particolari: da
nellie Melba, cui escoffier
dedicò le pesche, a napoleo-
ne che a Marengo mangia
un pollo con una ricetta che
appare raffazzonata, prima
di imporsi definitivamente.
la scrittura è sempre leggera,
ironica, propria di un magi-
strale divulgatore che è an-
che gourmet e compie un
viaggio millenario fra antro-
pologia, storia del costume,
riflessioni su come le piccole
rivoluzioni della tavola siano
state scatenate da grandi ri-
voluzioni politiche e storiche
e, viceversa, mutamenti nel
modo di nutrirsi siano il frut-
to di avanzamenti del modo
di vivere.
afferma l’autore, con molta
profondità di pensiero, che
“Cercare nella memoria non
è soltanto un nostalgico amar-
cord, ma è indagare le strade
del passato che possono aiu-
tarci a costruire e istituire
nuove regole di cui abbiamo
estremo bisogno, anche per
sapere chi siamo”. Che sot-
tolinei questo un già Presi-
dente dell’accademia, istitu-
zionalmente legata alla tra-
dizione, è giudizio di profon-
da intensità e vitalità.
leggiamo allora con
piacere tale libro, che
dichiara in copertina
gli itinerari che vuol
percorrere (e lo fa con
grande competenza):
“scienza, storia e tra-
dizioni in tavola”.
Come ricordavo, sono
circa sessanta i temi
trattati, dai prodotti
alimentari ai personag-
gi storici; da luoghi,
tempi e origini del cibo
alle macchinazioni cu-
linarie. Ciò che appare
incredibile è che, per
ciascun argomento, del

quale noi certamente in par-
te sappiamo e in parte cre-
diamo di sapere, si entra
nella profondità della cono-
scenza, della sua storia, delle
implicazioni sociali.
l’autore ci istruisce perfino
delle preghiere di cottura
che, nel tempo andato, fun-
gevano da orologi. “Cuocete”,
afferma il Maestro Martino
da Como per una sua ricetta,
“il tempo de doi paternostri”,
mentre suggerisce un Credo
per una perfetta cottura di
un uovo al tegamino.
tale libro unisce una pro-
fonda cultura a una piace-
volissima lettura: garbata,
lieve, con un sottile velo
d’ironia come solo uno stu-
dioso che ha all’attivo ben
quaranta volumi su temi di
natura alimentare e gastro-
nomica può produrre.
C’è anche, per noi, l’orgoglio
di chi appartiene a un mon-
do, l’accademia italiana del-
la Cucina, che ha, alla base
del suo essere, la conoscenza
della storia della nostra ga-
stronomia, del suo rispetto,
del suo interesse culturale
che ci rende un Paese fon-
dante nel mondo del gusto.
(alfredo Pelle)
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PIEMONTE

NOVARA, ASTI, CIRIÈ

AL CASTELLO DI BRUSASCO

la bella occasione conviviale
per festeggiare il natale è stata
organizzata dalla delegazione
di novara, in accordo con Piero
Bava, delegato di asti, e franco
gerardi, delegato di Ciriè, nel
Castello di Brusasco, in provincia
di torino, sito in una landa par-
ticolarmente felice e che si è ri-
velato, ancora un volta, luogo
ideale per la vita e le iniziative
accademiche. si tratta d’un sito
di grande pregio gastronomico,
grazie alla sua collocazione in
un’area ove si fondono le migliori
tradizioni della cucina dell’alto
Monferrato e della prima pia-
nura del Po; una zona ancora
incontaminata, sebbene sia pra-
ticamente alle porte di quella
torino che fu capitale del regno
e che ancora primeggia nella
cultura gastronomica nazionale,
ove ha lasciato segni indelebili
per sapore ed eleganza. un luo-
go, infine, privilegiato per la
storia della cucina intesa nel
senso più nobile e moderno, po-
sto che in Brusasco - proprio
davanti all’antico Castello del
luogo (dove “luogo” deriva da
lucus, bosco sacro agli dei) - ha
trascorso gli anni della sua me-
ritata pensione, dopo il lungo
servizio in casa savoia, giuseppe
Vialardi, onore e vanto della cu-
cina sabauda e, primo, tra gli
italiani, a codificare i dettami
d’una cucina moderna. Questo
sito, ove tutto contribuisce a
trovare un momento di riposo,
di svago e di stimolo per appetire
cibi buoni e interessanti per il
palato, per la mente, per il gusto
del bello e del buono, è stata la
sede dell’incontro che gli acca-
demici delle tre delegazioni han-
no scelto per scambiarsi, in un
clima amichevole e festoso, gli
auguri di natale e quelli d’un
proficuo anno nuovo.
nella sede d’un castello che l’ala-
cre e appassionata opera d’una
famiglia, cortese e tenace, sta

recuperando ai fasti d’un tempo,
la cena di natale è stata addi-
rittura sontuosa per la preziosità

delle materie prime, scelte per
allestire le vivande della più
classica tradizione piemontese.

le carni, i ripieni, i formaggi, i
salumi, i dolci, i vini e tutto ciò
che - con doviziosa generosità -
la tavola ha offerto ai commen-
sali, è stato un vero inno alla
honesta valuptas e, soprattutto,
una splendida occasione per tro-
vare positiva conferma a ciò che
l’accademia vuole essere: il “luo-
go” dell’amicizia disinteressata
e della condivisione di comuni
ideali di solidarietà, in nome
del bello e del buono.
(Mario tuccillo)

TORINO

RISTORAZIONE E GRANDE 
DISTRIBUZIONE NEL NOME
DELLA QUALITÀ

la nuova moda, nata a torino,
di accoppiare la distribuzione
di prodotti alimentari di qualità
con un’offerta di ristorazione
potrà sicuramente essere discus-
sa, ma appare degna di atten-
zione, anche accademica, ove
la qualità della ristorazione sia
aspetto connotante, al di sopra
dei meri interessi commerciali.
Ciò è tanto più interessante, ove
la proposta gastronomica si ab-
bini a una ristrutturazione in-
telligente e alla valorizzazione
di un luogo iconico, ma talora
trascurato, del centro cittadino:
l’imponente galleria san fede-
rico, costruita negli anni trenta.
utilizzandone gli antichi locali
e i negozi adiacenti, è stato ri-
cavato un ampio ed elegante
spazio commerciale, dedicato
in parte alla distribuzione ali-
mentare e in parte a un’articolata
e poliedrica offerta ristorativa.
Questa spazia dalla degustazione
di vini accompagnati da assaggi
di cibo, fino ad un piccolo, ma
assai accogliente ristorante “by
la Credenza”, che, per garantire
qualità e identità culturale, è
stato affidato alle sapienti mani
di giovanni grasso, chef della
stellata “Credenza” di san Mau-
rizio Canavese, affiancato dal
suo alter ego, igor Macchia, e
da un promettentissimo giovane
allievo, gianni spegis. già il
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giorno successivo all’inaugura-
zione, la delegazione ha fatto
visita al neonato locale, sco-
prendone la piacevolezza, ove
l’efficiente team di cucina e di
sala ha accolto gli accademici
con calore e professionalità, pro-
ponendo un menu di taglio tra-
dizionale, interpretato con tec-
nica ineccepibile e con ragione-
vole e accattivante modernità
(ah! quel risotto Carnaroli alla
toma Plaisentif, profumata dalle
viole dei prati di val Chisone,
striato di polvere di caffè e deli-
catamente cosparso di caviale
di tartufo nero, che ha inebriato
le narici e deliziato il palato...).
la delegazione si auspica che il
successo iniziale si consolidi,
acquisendo il merito di aver ri-
vivificato uno splendido angolo
del centro di torino, certa della
costante alta professionalità
dell’equipe di giovanni grasso,
su cui vigilerà. 
(Mauro f. frascisco)

LIGURIA

LA SPEZIA 

UN NUOVO LIBRO 
SUI MUSCOLI SPEZZINI

la riunione conviviale della de-
legazione, guidata da Marinella
Caporuscio, si è svolta presso
il ristorante “Pin Bon” (“Pini
Buoni”), sulla collina di Canar-
bino. nel corso della serata,
alla quale hanno partecipato
numerosi ospiti provenienti da
varie delegazioni, l’accademico
Paolo Barbanente e la giorna-
lista gabriella Molli hanno pre-
sentato in anteprima il loro
libro di prossima uscita: Muscoli
e Ostriche, ricette, miti e mitili
del Golfo, dedicato al caratteri-
stico e importante prodotto di
mare: i muscoli. il testo è un
appassionato viaggio a ritroso
alla scoperta di quel tesoro che,
proveniente da taranto, è di-
ventato parte fondamentale del-
l’economia e della tradizione
gastronomica spezzina. Barba-
nente ha rivelato che la mitili-

cultura nel golfo della spezia
fu introdotta dal suo bisnonno,
emanuele albano, il quale,
esportando i mitili coltivati nel
tarantino, dimostrò come nelle
acque liguri fosse possibile non
solo la mitilicultura, ma anche
la produzione delle ostriche,
con il tempo abbandonata e re-
centemente, con successo, ri-
proposta. attraverso il racconto,
emerge perché i muscoli vivano
così bene nel golfo spezzino,
la storia della loro coltivazione
e le sue trasformazioni, fino
allo stabulatore e ai benefici
delle nuove attrezzature: ele-
menti che hanno reso i muscoli
del golfo ambasciatori di qua-
lità, igiene e gusto speciale, di-
verso rispetto ad altre produ-
zioni italiane e, ovviamente, da
preservare e salvare.
gabriella Molli, appassionata di
gastronomia e in particolar
modo della ricerca e salvaguar-
dia delle tradizioni locali, ha il-
lustrato l’importanza e la varietà
di ricette spezzine basate sulle
cozze. si è, ormai, concordi nel-
l’affermare che la cucina sia cul-
tura, con tutto il bagaglio di sto-
ria, di tradizione, di forte inci-
sività sulla struttura sociale. il
cibo, infatti, è una delle tante
chiavi di lettura di una realtà
territoriale. e parlando di mu-
scoli, il libro racconta chi siamo,
e rappresenta il territorio anche
attraverso il profumo di mare
che si sprigiona dalle ricette.
la serata si è rivelata partico-

larmente interessante per il con-
testo, il menu proposto, basato
sui piatti locali marinari, e an-
che perché si è dato spazio al-
l’enologia e alle realtà impren-
ditoriali locali con la presenza
dei titolari dell’azienda vitivi-
nicola spagnoli, nata negli anni
Cinquanta e ubicata sul monte
Masignano nel comune di ar-
cola, che ha presentato la sua
produzione di vini, quali il Colli
di luni Vermentino (in purezza)
e il rosso igt liguria di levante.
(Marinella Curre Caporuscio)

LOMBARDIA

ALTO MILANESE E GARDA
BRESCIANO

IL PANETTONE DI VENANZIO

Per la preparazione della cena
degli auguri, la delegazione si
è affidata al ben noto chef Ve-
nanzio che, oltre a gestire il
proprio ristorante a induno olo-
na, da qualche tempo ha tra-
sferito le innegabili doti culi-
narie anche al suo servizio di
catering e, cogliendo questa
opportunità, si è riusciti a por-
tare il suddetto ristorante a Pa-
rabiago, nella prestigiosa “Villa
Corvini”.
dopo aver ringraziato i numerosi
accademici e ospiti e i più stretti
collaboratori per l’organizzazio-
ne della cena, il delegato, sot-
tolineando la continua ricerca

di ottime materie prime che lo
chef porta avanti da tempo, ha
messo in evidenza due alimenti,
fra i molti serviti con cortesia e
professionalità da un ottimo
gruppo di cucina e di sala. la
prima annotazione è stata de-
dicata al “cotechino scorzone”,
così definito in quanto insaccato
nel budello naturale e che vede
nella sua storia un raffronto im-
mediato con lo zampone, di cui
è il parente povero. il secondo
alimento è stato, poi, il burro di
malga, utilizzato per condire i
ravioli del plin. esso si ottiene
da panna cruda, affiorata natu-
ralmente in malga, da latte pro-
dotto durante l’alpeggio estivo
e la sua caratteristica è deter-
minata dalla ricchezza e varietà
floristica dei pascoli, da cui de-
rivano il colore giallo intenso e
il ricco profumo. gradita la pre-
sentazione di questo piatto in
piccole cocottine riscaldate per
evitare che il burro si rappren-
desse ma, soprattutto, per esal-
tarne il profumo.
i commenti sono stati tutti molto
postivi e, anche in considera-
zione di un menu così ampio
per tipologia e varietà di piatti,
è stata lodata la mancanza di
difetti sia di preparazione sia
di servizio delle seguenti pie-
tanze: mondeghilo, salame di
felino al coltello con giardiniera
croccante, tortino di uova e ver-
dure del tempo, cuore di carciofo
in salsa al parmigiano, cotechino
scorzone con lenticchie di Ca-
stelluccio, polenta del mulino
rigamonti, zola dolce e cremo-
so, gran brie, salsiccette al po-
modoro, bruscitt e lasagnetta
ai carciofi quali antipasti; ravioli
del plin al burro di malga e
maggiorana per primo; aletta
di vitello al forno con rosmarino
e verdure croccanti per secondo.
l’apoteosi è stata toccata per la
degustazione del gran panettone
di Venanzio, con caldo ciocco-
lato fondente e crema al ma-
scarpone, affiancato da clemen-
tine e frutta secca.
una sinfonia splendida, diretta
da un ottimo maestro e con or-
chestrali di prim’ordine. 
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CREMONA

NEL MENU TUTTI I PRODOTTI
PREMIATI NEGLI ANNI

la riunione conviviale degli au-
guri, al ristorante “golf il tor-
razzo”, a conclusione di un anno
ricco di eventi per celebrare il
50° della fondazione, è stata
l’occasione per ricordare i premi
assegnati alla delegazione. in
ordine cronologico: 1990, pre-
mio dino Villani alla gennaro
auricchio spa per l’eccellente
produzione dei suoi formaggi;
2004, premio angelo Berti a
fulvio scolari per aver tenuto
alto nel mondo il prestigio ita-
liano di pasticceria e gelateria;
2009, premio dino ad ambrogio
saronni per l’eccellenza dei co-
techini vaniglia prodotti; 2010,
premio Villani a Claudio Manini
per gli squisiti panettoni di sua
produzione; 2012, premio Vil-
lani alla ditta Mostarde lucini
per le eccellenti mostarde; 2014,
premio luigi Volpicelli alla de-
legazione di Cremona per aver
prodotto menu di particolare
interesse artistico.
su suggerimento del simposiar-
ca Marco leggeri, il menu ha
offerto alla degustazione dei
numerosi accademici i prodotti
premiati, cui si è aggiunto uno
squisito primo piatto di maru-
bini, la pasta ripiena dei cremo-
nesi, la cui ricetta era stata re-
gistrata nel 2003, alla presenza
di testimoni autorevoli, quali il
violinista salvatore accardo e
l’industriale gennaro auricchio,
e di autorità cittadine.
il delegato Marco Petecchi ha
poi dato la parola a don andrea
foglia per una riflessione sul
natale, una festività che il con-
sumismo ha snaturato e che, in-
vece, deve indurre a riflettere
sul senso della vita, riportando
ai valori cristiani.
la serata si è conclusa con la
lotteria, ricca di premi, che ogni
anno si organizza per raccogliere
fondi per aiutare le “Cucine Be-
nefiche”, un’istituzione caritativa
della diocesi di Cremona, che
offre viveri e pasti caldi a tutti

coloro, sempre più numerosi,
che vivono in povertà. 
(Carla Bertinelli spotti)

MANTOVA

LA BELLA AVVENTURA 
DELLE SORELLE GOSETTI

ritorno degli accademici all’“aqui-
la nigra”, prestigioso ristorante
del centro storico (a due passi
dalla reggia gonzaghesca), pro-
prio il giorno nel quale aveva
ricevuto la conferma della stella
Michelin, meritato riconosci-
mento a Vera Caffini, signora
della cucina. introdotta da Carlo
Ballarino, Vice delegato e Con-
sultore, la cena ha avuto come
tema centrale l’omaggio a tre
straordinarie donne e al loro
ruolo nella storia del giornali-
smo enogastronomico nazio-
nale. l’accademico renzo dal-
l’ara ha raccontato la bella av-
ventura delle sorelle gosetti,
mantovane, nate a Viadana:
fernanda nel 1914, anna nel
’16 e guglielmina nel ’18. nel
1931, emigravano a Milano per
lavorare, e, nel 1951, anna,
dopo un’esperienza in un’agen-
zia di pubblicità, si inventava
editrice, riuscendo a rilevare
“la Cucina italiana”, storica ri-
vista nata nel 1929, tuttora
nelle edicole. Partiva da zero
con il numero di gennaio 1952,
tiratura 10 mila copie, resa
50%. Più insulti che compli-
menti, ma teneva duro. scri-
vevano di cucina contesse dai
cognomi altisonanti, come guz-
zoni degli accarini o lotteringi
della stufa, così anna pensava
di aggiungersi il cognome della
mamma, dalla salda, corretto
con la “d” minuscola, che dava
un’aria nobiliare. Veramente
una battaglia, combattuta a tre:
anna manager editoriale; fer-
nanda ideava e provava le ri-
cette, oltre a trasformarsi in
“Cuoco Cirillo” e “signora olga”
nelle rubriche di corrisponden-
za con i lettori; guglielmina fo-
tografava i piatti da pubblicare.
nel 1969 fernanda decideva

di andare avanti in proprio,
scrivendo libri di ricette e lo
ha fatto fino all’ultimo (è man-
cata nel 1999, ad 85 anni) la-
sciando una bibliografia di oltre
50 titoli, con grandi editori.  
anna e guglielmina (scomparsa
nel 2011, a 93 anni) resistevano
fino al 1980, quando la rivista
veniva ceduta alla rizzoli. te-
stimonianza sempre attuale: Le
ricette regionali italiane, lussuoso
volume firmato da anna, pub-
blicato dalla solares nel 1967 e
arrivato a 17 riedizioni, il vero
artusi contemporaneo.
ospite della serata, Vanni fon-
tanesi, Presidente della Confra-
ternita del salame contadino
mantovano, altro argomento
considerato nella riunione con-
viviale per importanza del pro-
dotto e necessità di tutelarlo,
valorizzandolo. 
(renzo dall’ara)

MONZA E BRIANZA 

CUCINA DI CASA MIA

il ristorante “Ma Maison”, al-
l’ombra della chiesa di san ge-
rardo, nel cuore di Monza, pro-
pone una cucina che, come al-
lude il suo nome, richiama quel-
la di casa propria, semplice, cu-
rata, attenta agli ingredienti e
alla qualità, ma che è capace
anche di accostamenti sorpren-
denti e di sperimentazioni. è
affidata al giovane chef romano
alessandro ranieri.
Per la cena della delegazione,
in apertura, una varietà di pro-
poste servite come aperitivo:
crostini di pane ai cereali con
luganega cruda di gigi Viganò,
cestino di grana con maionese
al pomodoro, verdure dell’orto
e ovetto di quaglia, bocconcini
di pasta sfoglia con crema di
caprino speziata e verdurine.
originali e piacevoli i paccheri
di gragnano dorati, ripieni di
ricotta fresca e broccoletti: pasta
cruda, farcita, panata e fritta.
a seguire, un flan di radicchio
con fonduta di gorgonzola dop
e salsa alle noci. speciali i tortelli

di castagne ripieni di ricotta ed
erbette con funghi porcini e clo-
rofilla di prezzemolo: le castagne
erano presenti sia all’interno
dell’impasto (50% farina di ca-
stagne), sia nel ripieno, cotte al
vapore e aggiunte alla ricotta,
sia cotte e poste a granella sopra
ai tortelli. di grande effetto il
petto d’anatra con salsa leggera
ai lamponi e purea di patate
viola. la carne è stata prima ro-
solata, poi cotta in forno. ac-
compagnata da un coulis di lam-
poni ottenuto dalla deglassatura
con vino bianco del fondo di
cottura della carne. Per dessert
una meravigliosa interpretazio-
ne: involtino croccante di pasta
fillo con pere e cioccolato, crema
inglese alla cannella. speciale
il ripieno a base di confettura
di pere Williams fatta in casa e
cioccolato fondente.
hanno accompagnato un menu,
particolare ed equilibrato, un
Prosecco millesimato extra dry
Cantina ruggero dalla Balla,
un Morellino di scansano lahsa
terre del Poliziano e un lugana
le Quaire Bertani.
ospite della serata anche il pro-
fessor Maurizio Casiraghi del-
l’università degli studi Milano
Bicocca, per un interessante ap-
profondimento sul tema dell’ac-
qua minerale. (elena Colombo)

VENETO

PADOVA

RIUNIONE CONVIVIALE 
DEDICATA AL PLATINA

nella splendida cornice del sa-
lone delle feste di palazzo or-
sato-lazzara-giusti del giardi-
no, ha avuto luogo, a pranzo,
la riunione conviviale degli au-
guri dedicata quest’anno a Bar-
tolomeo sacchi, detto il Platina.
l’idea è nata dalla recente pub-
blicazione, per i tipi dell’editore
leo s. olschki di firenze, del
De honesta voluptate et valitudine
curata, per la traduzione dal
latino e per i commenti e le
note, entrambi ricchissimi, da
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enrico Carnevale schianca, ac-
cademico onorario della dele-
gazione di Vigevano e della lo-
mellina.
il volume, 600 pagine cariche
di cultura gastronomica e di
“dietologia ante litteram”, con-
siderando che è stato scritto dal
Platina nella seconda metà del
XV secolo, è certamente uno di
quei libri che non può mancare
nella biblioteca di un accade-
mico e la delegazione, consa-
pevole di ciò, ha voluto  farne
omaggio ad accademici e ospiti.
a questo dono si sono aggiunti
quelli tradizionali di Piero lu-
xardo e di Piero e alessandro
dal Bello.
nel corso della riunione con-
viviale, ricca di 87 partecipanti,
con un menu scelto dalla Con-
sulta, nel rispetto della migliore
tradizione natalizia padovana
e magistralmente eseguito e
servito dalla “Mappa” di franco
ruzza, schianca ha presentato
la sua ultima fatica regalando
una breve, dotta e intensa  re-
lazione, molto apprezzata, cui
è seguito un interessante di-
battito. (Cesare Bisantis)

TREVISO

CONSEGNA DEL PREMIO 
VILLANI E DEL DIPLOMA 
DI CUCINA ECCELLENTE

tante le “feste” in occasione
della riunione conviviale della
delegazione. Per prima, quella
connessa con le festività natali-
zie, ben interpretata da tutti gli
intervenuti, sempre numerosi
in queste occasioni: 90 persone
tra accademici e ospiti! impor-
tante e ulteriore motivo di festa
è stata la cornice in cui si è
svolta la cena, il seicentesco Pa-
lazzo giacomelli, sede di unin-
dustria treviso che ne ha corte-
semente consentito l’uso. ultima,
ma non meno importante, è
stata la festa per la consegna di
due riconoscimenti accademici:
il premio Villani alla Casearia
Carpenedo e il diploma di Cu-
cina eccellente al ristorante “le
Marcandole”, che ha curato il
catering nell’occasione. la serata
ha visto, inoltre, la presenza del
Vice Presidente Vicario severino
sani che ha consegnato i diplo-
mi. importanti i due riconosci-

menti per il particolare valore
dei premiati: la Casearia Car-
penedo è un’azienda artigianale
familiare di affinamento for-
maggi, famosa, quanto meno,
in tutt’italia. antonio Carpenedo,
negli anni ottanta, ebbe l’idea
di affinare quei formaggi che, a
suo parere, fossero particolar-
mente “dotati” per esaltarne le
caratteristiche in maniera del
tutto originale; nacquero così il
“Blu 61” (prodotto premiato
nell’occasione), un erborinato
affinato nel mirtillo rosso e vi-
nacce; il “vento d’estate”, for-
maggio a pasta dura affinato in
barrique con fieno di montagna,
e molti altri. il ristorante “le
Marcandole” è un esempio di
come sia possibile coniugare, in
maniera intelligente e con ottimi
risultati, innovazione e tradi-
zione. tutti i piatti che i fratelli
roberta e alessandro rorato
propongono nel loro locale sono,
infatti, frutto di una ricerca di
materia prima freschissima, ac-
quistata direttamente dai pe-
scatori della vicina Caorle ed
elaborata in maniera consape-
volmente innovativa, ma co-
munque sempre legata al terri-
torio. il menu proposto per la
serata (fritto misto; panini al
latte con mantecato e tropea;
caprese di seppia con origano
di mare; salmone Balik con ma-
ionese al finocchio e champi-
gnon; scampi in saor; risotto
con san Pietro, vongole e cola-
tura di alici; coda di rospo in
guazzetto, olive taggiasche e
capperi) ne è stata la pratica
dimostrazione. la soddisfazione
di tutti gli intervenuti ha con-
tribuito a creare un clima fe-
stoso e amichevole. 
(teresa Perissinotto Vendramel
e roberto robazza)

VENEZIA MESTRE

RIVISITANDO LE RICETTE 
STORICHE DI VENEZIA

la delegazione quasi al completo
si è ritrovata al ristorante “da
Poppi” per la tradizionale cena

prenatalizia. simposiarca per
l’occasione la Consultrice Maria
Bonaldo, che ha organizzato un
evento di grande livello. il ri-
storante, appena fuori Mestre,
è un locale interessante e da va-
lorizzare, perché riesce a coniu-
gare l’elevata qualità del cibo
con un alto numero di coperti.
il giorno della riunione convi-
viale ospitava oltre 300 persone,
e, nonostante questo, la bontà
delle pietanze e la professionalità
del servizio non sono mai venuti
meno (tranne, magari, i tempi
d’attesa). il delegato ettore Bo-
nalberti ha proposto un brindisi
per fare le congratulazioni alla
siniscalca per la sua recente no-
mina a Cavaliere della repub-
blica italiana, lasciandole poi la
parola per l’illustrazione del
menu. Maria, appassionata di
tradizioni gastronomiche vene-
ziane, non ha solamente com-
mentato le portate, ma ne ha
inframmezzato la descrizione
con richiami alla storia dei vari
piatti nella cucina veneziana,
alle modalità di preparazione,
recitando alcune poesie popolari
dedicate al mangiare della vigi-
lia. ha anche redatto il menu
delle serata in due “lingue”: sul
lato sinistro in italiano, e su
quello destro in “venexian”, giu-
sto per ribadire che il menu era
una rivisitazione di ricette sto-
riche di Venezia. davvero un
bell’esempio di connubio tra
gastronomia e storia. 
Come antipasti sono stati serviti
una zuppetta calda di pesce spi-
nato (giusto “par verzer el sto-
mego”), seguita da un bis di
code di scampi alla busara (“in
tocieto”) e da un altro bis di
granchio bollito e insalata di
aragostina. a seguire, un ottimo
risotto di go, realizzato secondo
un’antica ricetta di Burano (che
evita la presenza di spine) e un
branzino di mare al sale con
tortino di patate. dopo uno
sgroppino al frutto della pas-
sione, i numerosi dessert: cara-
melli di frutta, pandoro con ma-
scarpone e mostarda veneta, e
mini porzioni di tiramisù, panna
cotta e crème brulée. Vini: un
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Prosecco servo suo di Colsaliz,
e un ottimo Bianco di Custoza
di farina.
graditissimi gli omaggi natalizi
della serata: un simpatico an-
gioletto da appendere all’albero
di natale offerto dalla Bonaldo;
la riproduzione di una prima
pagina dedicata al natale de “il
giornalino della domenica” del
1925, da parte di Michela dal
Borgo e il libro Le due invasioni
per unire l’Italia, donato da ro-
berto stevanato, Presidente del
Centro studi storici di Mestre.
(franco zorzet)

EMILIA ROMAGNA

BOLOGNA

CAPPELLETTO ROMAGNOLO 
VS TORTELLINO BOLOGNESE

la delegazione, capitanata dal
delegato guido Mascioli, ha or-
ganizzato, insieme alla Presi-
dentessa degli “amici dell’arte”
di Cervia, Marilena giacometti,
una riunione conviviale al risto-
rante “Ca’ nori” di Cervia (ra),
che ha messo in competizione il
cappelletto romagnolo con il tor-
tellino bolognese. impresa non
facile, date le profonde differenze
tra queste due tipiche specialità
gastronomiche. Piergiulio gior-
dani Pavanelli, direttore del Cen-
tro studi dell’emilia, accademico
di Bologna, ha tenuto un lungo
excursus sulle due preparazioni,
mettendo in evidenza, tra l’altro,
che da due secoli, si è dissertato
sul ripieno dei cappelletti roma-
gnoli. la tradizione di ravenna
e di Cesena è per il cappelletto
senza carne; quella di forlì è
possibilista; quelle di rimini, di
san Marino e di Pesaro preten-
dono la presenza di carne di tre
tipi: maiale, cappone e vitello;
ma la distribuzione, sul territorio,
del cappelletto con carne o senza,
è a “macchia di leopardo”. si è
soffermato, quindi, anche sulla
storia del tortellino bolognese,
trovandone “progenitori” fin
nell’antica grecia, per arrivare
al vero antesignano, il “torteleto

de enula”, menzionato in ma-
noscritti trecenteschi nella Bi-
blioteca universitaria di Bologna,
e poi via via, fino ai giorni nostri.
ha ricordato, infine, le ricette
di entrambe le specialità, codi-
ficate dall’accademia.
solo per dovere di cronaca, nella
riunione conviviale degli auguri,
il tortellino ha battuto, con 33
voti, il cappelletto (27).

CARPI-CORREGGIO

TRA CIBO E RELIGIONE

anche quest’anno la delegazio-
ne ha voluto festeggiare il na-
tale con gli accademici, i co-
niugi e gli amici, in una serata
importante, prestigiosa e di lar-
go respiro. il delegato Pier Pao-
lo Veroni, ora Coordinatore
territoriale dell’emilia, ha invi-
tato i delegati di Modena e di
reggio emilia e altri ospiti, che
insieme ai numerosi accademi-
ci si sono ritrovati in quel di
Campogalliano, al locale “oste-
ria emilia”, situato all’interno
dell’albergo (Modena district
Best Western) gestito da alcuni
anni da davide forghieri. 
ospite di eccezione della sera-
ta, s.e. il Vescovo di Carpi,
Monsignor Cavina, il quale ha
tenuto una interessantissima
relazione sul tema “rapporti tra

cibo e religione”: argomento
così ben trattato, con intensità
e profondità, che nella sala gre-
mita non si sentiva un rumore
per la notevole attenzione di
tutti.
al termine, è iniziata la cena,
che ha alternato portate inno-
vative a piatti della tradizione
ossia un antipasto di crudità di
filetto con carciofi e sale profu-
mato, seguito dai tortellini in
brodo di cappone.
altro piatto innovativo nei se-
condi: trittico di cottura in
punta di tradizione con spinaci
selvatici e radicchio, molto ap-
prezzato dai commensali, e, a
seguire, cotechino con mostar-
da di zucca e quenel di gelo al-
lo zabaione. anche il dolce ha
rispecchiato l’alternanza fra
tradizione, innovazione e pro-
dotti del territorio: gelé di ri-
cotta su panettone grigliato,
pere caramellate e saba.
una cena di alto livello, accom-
pagnata da vini di grande qua-
lità, quali il “Mattaglio dosag-
gio zero” di Cantine della Vol-
ta, seguito da altri lambru-
schi, tra cui il “Mattaglio brut
metodo classico” sempre della
stessa cantina. 
nel corso della serata, il nume-
ro delle portate, il cambio dei
vini ad ogni piatto, la loro pre-
sentazione e l’impiattamento
hanno portato via del tempo,

permettendo, però, ai com-
mensali di chiacchierare e di
scambiarsi gli auguri, mentre
venivano distribuiti i notevoli
omaggi: lo stupendo libro edito
quest’anno dall’accademia, La
Tradizione a Tavola, una confe-
zione di parmigiano reggiano
40 mesi, prodotto da uno dei
migliori caseifici reggiani e, per
chiudere in bellezza, una botti-
glia di franciacorta, donata da
uno degli accademici, prodotta
dalla sua cantina situata nella
zona.

CENTO-CITTÀ DEL GUERCINO

PERCHÉ TRASFORMARE

il ristorante “luna rossa” di
Palata Pepoli (Bologna), pre-
sentato dal simposiarca rober-
to Vicenzi, nasce nel 2000
dall’esperienza pluriennale di
giuseppe Moschetta e Massi-
mo lodi, in cucina lo chef al-
berto guidetti. inizialmente
offre un menu classico e tradi-
zionale, ispirato al territorio,
fino ad ampliare le proposte
culinarie con la pizza e specia-
lizzandosi nella cucina di pe-
sce. in occasione della giorna-
ta ecumenica, sono state scelte
portate della tradizione: con il
ragù alla bolognese, sulle ta-
gliatelle, le quali hanno otte-
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nuto commenti discordanti; la
crema di parmigiano reggiano
e la riduzione all’aceto balsa-
mico, sul filetto di manzo. l’ac-
coglienza del locale è stata po-
sitiva, con un buon rapporto
qualità-prezzo. Molto applau-
dita l’ospite della giornata, la
tecnologa alimentare dottores-
sa gianna Pagliari, con una re-
lazione dal titolo “Perché tra-
sformare”. grazie alla sua lun-
ga esperienza in una famosa
azienda agroalimentare del
territorio, l’ospite ha presenta-
to un interessante excursus sul
mondo della lavorazione del
pomodoro e i sughi derivati.
durante la serata è stato uffi-
cializzato l’ingresso di tre nuo-
vi accademici: augusto Ceresi,
Marco farneti, Paolo sgarbi. 

RICCIONE-CATTOLICA

AL RISTORANTE 
“LE COLONNE”

a conclusione della riunione di
Coordinamento delle delega-
zioni della romagna e della
repubblica di san Marino,
svoltasi a riccione, si è tenuto
un convivio al ristorante “le
Colonne”, interno al grand
hotel des Bains. i delegati del-
la romagna e di san Marino,
gli accademici della delega-
zione di riccione-Cattolica e i
loro ospiti, hanno accompa-
gnato le autorità accademiche
che avevano condotto nel po-
meriggio la riunione: il Vice
Presidente Vicario severino
sani, il segretario generale
roberto ariani, il Coordinato-
re territoriale della romagna
gianni Carciofi. ospite specia-
le il sindaco di riccione, avvo-
catessa renata tosi. 
in un ambiente elegante e ac-
cogliente, dopo i saluti di rito, i
convenuti, serviti in modo im-
peccabile, hanno potuto gusta-
re un menu sobrio e ben pre-
parato dal giovane chef che ha
ricevuto i complimenti del se-
gretario generale. dopo lo
scambio di alcuni omaggi, la

serata si è conclusa con un
brindisi augurale in vista del
santo natale. 
(Massimo Mancini)

MENU A SORPRESA

la delegazione ha organizzato
la cena degli auguri presso il ri-
storante “il Povero diavolo” di
torriana (che ha ottenuto im-
portanti riconoscimenti dalla
critica specializzata), dove la
numerosa compagnia di acca-
demici e ospiti si è recata in
corriera. i titolari fausto e ste-
fania fratti, unitamente allo
chef, il pluripremiato Piergior-
gio Parini, avevano predisposto
un menu a sorpresa, legato, per
consuetudine del ristorante, al-
le materie prime disponibili.
l’originalità e la varietà dei
piatti proposti, la loro presenta-
zione realizzata, con passione e
dovizia di particolari, dalla si-
gnora stefania, hanno creato
molto interesse e dato vita ad
un vivace scambio di opinioni
fra i commensali. analogo inte-
resse hanno suscitato i vini, il-
lustrati da fausto. la serata è
risultata molto partecipata, in-
tensa, piacevole e appagante.
al termine della riunione con-
viviale, sono state distribuite
alcune pubblicazioni dell’acca-
demia (agli accademici il nuo-
vo ricettario) ed è stato ricor-
dato, con commossa partecipa-
zione, il compianto accademi-
co onorario Walter semprini,
che fu il primo delegato. la
bella serata si è conclusa con
un brindisi augurale insieme
allo chef, ai titolari e all’enco-
miabile personale di sala.

TOSCANA

COSTA DEGLI ETRUSCHI

NELLE VIE DEL BORGO, 
LASTRICATE IN PIETRA

la riunione conviviale ecume-
nica ha avuto luogo nel piccolo
borgo di Bibbona, grazie alla

ricerca del simposiarca stefa-
no tanzilli, in un locale di re-
centissima apertura, “io Cuci-
no”, che conserva i muri in pie-
tra e la vecchia macina del
frantoio al centro. gli accade-
mici hanno molto apprezzato
le proposte del menu: sforma-
tino di cavolfiore con salsa al
pecorino e lardo al tè nero; po-
lentina integrale con sugo di
coniglio ed erbe aromatiche;
raviolino di patate rosse e sugo
di piccione nostrale; guancioli-
ne di maialino di cinta in salsa
di verdure di stagione e rosso
di Bibbona; sfogliatina con ge-
lato di mandorla e salsa al
cioccolato grand cru. lo chef
ha saputo ben interpretare il
tema dell’anno e volentieri ha
raccolto le curiosità dei com-
mensali, raccontando il suo
percorso e la sua cucina, la sua
passione per la coltivazione
dell’orto e dei prodotti del ter-
ritorio. ristorante da visitare
anche nella stagione estiva per
godere dello spazio, seppur
piccolo, all’aperto.

VALDARNO FIORENTINO

SAPORI LUCANI

Come ormai consuetudine, per
la cena degli auguri, la delega-
zione “visita” una regione ita-
liana, proponendo un menu
delle festività natalizie. Que-
st’anno è stata scelta la Basili-
cata, dato che il cuoco del ri-
storante “Perlamora”, antonio
rivelli, è di origini potentine. il
menu lucano che ha proposto,

ben valutato dal simposiarca
roberto livi, è stato caratteriz-
zato da una serie di piatti con
sapori e gusti di intensità cre-
scenti, che accademici e ospiti
hanno gradito appieno. dal
calzone all’anzese alle splendi-
de patate ripiene, alle più che
tradizionali, ma di antichissi-
ma origine, làgane con i ceci,
sino ai cavatelli con salsiccia e
funghi, è stato un crescendo di
sapori e di profumi. la cotica di
maiale brasata, vista con una
certa diffidenza da alcuni, si è
dimostrata al di sopra di ogni
aspettativa, tanta era la delica-
tezza del piatto. le costine di
agnello, perfettamente cotte e
arrivate tutte calde, sono state
anch’esse apprezzatissime. ot-
timo il dolce, le pastatelle con
castagne e cioccolata. Buoni i
vini: terre di Pavelli, un vino di
produzione propria che ha ac-
compagnato gli antipasti e i
primi, mentre il tipico vitigno
lucano, l’aglianico, è stato ser-
vito con i secondi. Per il des-
sert, un ottimo “vin dolce” di
prima spremitura, anch’esso di
produzione propria. la serata è
stata allietata dalla presenza di
numerosi ospiti, il segretario
generale roberto ariani, il Co-
ordinatore territoriale della
toscana est roberto doretti,
Massimo Vincenzini membro
del Centro studi “franco Ma-
renghi” nonché accademico
dei georgofili, il delegato di
Cortina, gino grasselli e Marta
ghezzi delegata di empoli. e
ancora, emanuela Cafulli acca-
demica del Mugello e Cesare
dami di Montecatini, oltre a
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numerosi amici della delega-
zione. la piacevole serata si è
conclusa con la consegna a ri-
velli, da parte del delegato
ruggero larco, del piatto in
silver dell’accademia. 
(ruggero larco)

VALDICHIANA-VALDORCIA
SUD

VENTI ANNI DI IMPEGNO 
SUL TERRITORIO

la delegazione ha celebrato il
ventennale della fondazione
all’“abbazia di spineto”, alla
presenza di quasi tutti gli acca-
demici e di numerosi ospiti.
Qui, venti anni fa, si costituiva,
grazie ad un gruppo di amici,
la delegazione, e un anno do-
po, a seguito della sua prema-
tura scomparsa, veniva istitui-
to il premio franco Marenghi,
fortemente voluto da franco
tagliapietra e dedicato agli al-
lievi di cucina dell’istituto al-
berghiero “Pellegrino artusi”
di Chianciano terme, que-
st’anno alla XiX edizione. negli
anni la delegazione si è distin-
ta per l’impegno sul territorio
e la diffusione dei sostanziali
principi dettati dallo statuto
accademico, svolgendo rego-
larmente le attività e tenendo i
contatti con le realtà gastrono-
miche, economiche e culturali
locali. lo spirito che si vive nel-
la delegazione è quello di sti-
ma e amicizia nel condividere
momenti importanti, nel reci-
proco impegno e disponibilità
a sostenere l’accademia come
servizio e utilità alla comunità
locale, oltre al piacere perso-
nale circa la conoscenza e l’in-
terpretazione culturale del ci-
bo e di tutto ciò che ad esso è
legato.
la giornata è iniziata con una
piacevole e dotta conversazio-
ne della professoressa france-
sca allegri sul tema “il cibo nel
Boccaccio”, attraverso la pre-
sentazione di numerose novel-
le del Decamerone e del loro si-
gnificato simbolico. a tavola, il

delegato giorgio Ciacci ha te-
nuto una breve relazione isti-
tuzionale, mentre il delegato
onorario di siena Valdelsa, lu-
ciano franchi, ha ricordato lo
scomparso accademico onora-
rio franco tagliapietra, la sua
attività nell’accademia e nella
delegazione.
un menu ispirato alla festa ha
degnamente sottolineato que-
sta giornata, con piatti di pesce
della tradizione gastronomica
italiana, ideato dalla simposiar-
ca Marilisa Cuccia e ben realiz-
zato dal cuoco dell’“abbazia”.
al termine, il delegato ha con-
segnato ai partecipanti una
placca ricordo, opera dell’arti-
sta locale Mauro fastelli. 
(giorgio Ciacci)

MARCHE

FERMO

DALLA TERRA AL MARE: 
PREMIATI I RISTORATORI 
FERMANI

dalla terra al mare, dalla carne
al pesce: due i riconoscimenti
ai ristoratori fermani nell’ambi-
to di manifestazioni regionali
accademiche. il premio ugo
Cesaritti, per il miglior piatto di
carne bovina marchigiana, è
andato a giampiero giammari-
ni, del ristorante “i Piceni” di
ortezzano, che ha vinto la com-
petizione. sette i professionisti
coinvolti nell’iniziativa con un
antipasto: “tortino di melanza-
ne con animelle, pecorino e tar-
tufo estivo dei sibillini”. a con-
segnare il premio, il Presidente
onorario dell’accademia, gio-
vanni Ballarini, che ha lodato
l’iniziativa e i piatti per l’equili-
brio e la valorizzazione del pro-
dotto. l’evento è stato realizza-
to in collaborazione con la Bo-
vinmarche, cooperativa che
riunisce oltre 500 allevatori di
bovini di razza marchigiana. 
è andato, invece, al ristorante
“il Caminetto” di Porto san
giorgio, per la provincia di
fermo, il premio Perini, asse-

gnato ogni anno a cinque risto-
ratori, uno per provincia. il ri-
conoscimento premia i locali
che valorizzano le tradizioni
nella cucina marinara del-
l’adriatico e, in particolare, il
brodetto. il premio è inoltre
l’occasione, ogni anno, per fa-
re il punto sulla situazione del
mondo della pesca del territo-
rio. tema questo anche al cen-
tro del convivio della delega-
zione fermana presso la “Casa
de Mar” di Campofilone, “Ma-
re nostrum: che pesci prende-
re”. alla giornata è intervenuto
l’accademico Corrado Picci-
netti, responsabile del labora-
torio di Biologia Marina di fa-
no dell’università di Bologna.
Piccinetti ha sottolineato la dif-
ficile situazione del settore itti-
co, regolata da normative eu-
ropee che finiscono per ridurre
la proposta locale e favorire
l’offerta di altre specie, soprat-
tutto quelle del nord europa.
le varietà che vivono nel no-
stro mare, ha spiegato, sono
una grande ricchezza, ma è
difficile valutare una program-
mazione di “fermo pesca” che
vada bene per tutte, poiché i
pesci hanno stagionalità diver-
se. ha poi guidato la degusta-
zione dei commensali illu-
strando abitudini, caratteristi-
che biologiche e tecniche di
pesca per ogni portata: dalle
pannocchie alle mazzancolle.
(Carla Chiaramoni)

MACERATA

A TAVOLA CI VUOLE FEGATO

la graditissima presenza, a Ma-
cerata, del Presidente onorario
giovanni Ballarini ha consenti-
to di organizzare una tavola ro-
tonda sul tema, attualissimo: “a
tavola ci vuole fegato”. foltissi-
mo l’uditorio nella sala conve-
gni dell’hotel “le Case”, con la
partecipazione del Consigliere
di Presidenza, Mimmo d’ales-
sio, che ha portato il saluto del
Presidente Paolo Petroni, del
Coordinatore territoriale Mau-

ro Magagnini, del direttore del
Centro studi Marche Piergior-
gio angelini, dei delegati delle
delegazioni marchigiane e di
numerosi accademici e giorna-
listi, oltre ad ospiti particolar-
mente graditi come il rettore
dell’università di Camerino,
flavio Corradini, l’assessore
regionale angelo sciapichetti e
il direttore della Bovinmarche
Paolo laudisio.
Ballarini ha esordito proprio
parlando del fegato, apprezza-
to fin dall’antichità anche per
fare previsioni sugli eventi più
imminenti. Poi il discorso si è
esteso fino ad esaminare l’evol-
versi della tradizione a tavola
attraverso l’innovazione. un’in-
novazione che fa sempre più ri-
corso alla tecnica, come quella
di cuocere certi tipi di carne a
media temperatura per tempi
lunghissimi ma sotto vuoto. il
relatore si è soffermato sulla
tradizione, sottolineando che
moltissimi prodotti, che consi-
deriamo “nostri”, vengono in-
vece dal Medio o dall’estremo
oriente, per non parlare di
quanto è arrivato in europa dal
nuovo Mondo. eppure tutti
quei prodotti sono entrati nella
nostra tradizione, trasformati,
innovati.
il Presidente onorario, sem-
pre brillante nella sua esposi-
zione, non ha mancato di evi-
denziare come ferran adrià,
attraverso l’innovazione e la
tecnica, abbia creato migliaia
di ricette e poi abbia chiuso il
suo ristorante, come se si fos-
se “bloccato”. la tecnica deve
avere il sostegno della tradi-
zione, che a volte va avanti e
progredisce, ma a volte torna
indietro, opera un ripensa-
mento.
il relatore ha infine affrontato
il tema delle carni rosse e degli
insaccati, che l’oMs ha indica-
to come possibile causa di tu-
mori, con un esempio: “un
conto è mangiare una spessa
fetta di pane con sopra una fet-
tina sottile di ciauscolo e un
conto è fare il contrario”. sulla
possibilità che gli insetti entri-
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no nella nostra dieta ha detto:
“non c’è da meravigliarsi, dal
momento che già sono molti i
buongustai che vanno alla ri-
cerca del formaggio con i ver-
mi”. (ugo Bellesi)

UMBRIA

TERNI

LA CARNE È DAVVERO 
UN PERICOLO?

giuseppe Metastasio, simpo-
siarca, insieme a orlando Vitto-
ri, della riunione conviviale, ha
trattato un argomento di gran-
de attualità, quello della corre-
lazione tra il consumo di carni
rosse e insaccati di maiale e la
comparsa di neoplasie, in par-
ticolare del colon. l’agenzia for
research on cancer dell’oMs
ha pubblicato la notizia che
metteva in guardia dall’uso di
carni rosse, provocando un
crollo dei consumi. esponendo
la notizia, Metastasio ha messo
in evidenza situazioni diverse
tra i vari Paesi, sia per l’impie-
go, specie negli insaccati, di
vari conservanti, sia per le
quantità consumate, netta-
mente differenti (italia: 70
kg/anno pro capite, per 400 g a
settimana, contro i 140 kg/an-
no degli stati uniti). ha illu-
strato poi le altre componenti
da prendere in considerazione

e, in particolare, lo stile di vita
(dieta mediterranea). al ter-
mine della conversazione, il
delegato guido schiaroli ha
ringraziato l’accademico Me-
tastasio, già dirigente scolasti-
co dell’alberghiero di terni,
per la lunga e fattiva collabora-
zione fra l’istituto e la delega-
zione, consegnandogli il piatto
d’argento dell’accademia.
(guido schiaroli)

LAZIO

LATINA

UNA TRADIZIONE FAMILIARE
BEN CONSOLIDATA

il ristorante “nanè” è nato nel
1987 sotto la guida di una
grande cuoca e maestra pa-
sticciera, la signora arabella,
originaria di ferrara. il locale
è ubicato in Pontinia, una del-
le città di fondazione dell’agro
Pontino. il giovane albino
Violo accompagnava spesso
un anziano signore non ve-
dente, amico di famiglia, che
era uso chiamarlo con un af-
fettuoso soprannome: nanè.
la figlia di albino, augusta,
ha voluto, insieme al marito
remo, fare omaggio al papà
chiamando così il suo risto-
rante, ben curato, elegante,
immerso nel verde. 
augusta è un’ottima cuoca: ha

fatto tesoro dell’esperienza e
delle accorte indicazioni della
madre ares, ha acquisito un’ele-
vata professionalità per aver se-
guito i corsi dei migliori chef
italiani e si aggiorna ancora par-
tecipando a convegni per conti-
nuare a scoprire tutti i segreti
della buona cucina. è la vera
padrona di casa: gentile e affa-
bile, ama intrattenersi con i
clienti abituali e, anche se i piat-
ti sono sempre di ottima quali-
tà, sa consigliare sulle scelte ga-
stronomiche del giorno.
il segreto dell’alto livello del ri-
storante è riposto nell’ottima
qualità del pescato e delle car-
ni genuine, nella naturale sem-
plicità degli ingredienti, utiliz-
zati nel rispetto della tradizio-
nale preparazione e cottura e
nell’ottimo servizio ai tavoli.  
dalla madre, augusta ha ere-
ditato la passione e il talento,
tanto che nei suoi piatti si ri-
trovano sia la cucina tipica del
ferrarese, come nei tortellini
in brodo degustati nell’occa-
sione, sia la cucina regionale,
che riprende e rielabora con
tocchi di originalità. Come se-
condo piatto, infatti, gli acca-
demici hanno gustato una fa-
raona farcita con spezie e aro-
mi del territorio, guarnita da
un tortino di zucchine e patate
e da broccoletti locali. il tutto
accompagnato da un’ottima
falanghina beneventana e da
vino rosso di Montepulciano. il
simposio è terminato con la
degustazione di uno spumone
di pistacchio e crema e di un
panettone e un torrone morbi-
do, conosciuto e apprezzato
persino in Canada, dove viene
periodicamente spedito, che
fanno parte di quella cultura
pasticciera che augusta ha ere-
ditato anche dal padre nanè,
che in passato produceva il mi-
glior gelato del territorio.
gli accademici hanno ringra-
ziato augusta, remo e tutto il
personale per l’accoglienza, la
qualità del cibo, il servizio e
per l’ospitalità che, evidente-
mente, fa parte di una tradi-
zione familiare ben consolida-

ta, facendo dono al “nanè” del
piatto d’argento dell’accade-
mia. (luigi Chizzoni e anna
de donato nascani)

RIETI

DUE FRATELLI STELLATI

gli accademici e vari prestigio-
si ospiti si sono ritrovati presso
il ristorante “la trota” di rivo-
dutri, in occasione della con-
sueta riunione conviviale per lo
scambio degli auguri natalizi.
i fratelli sandro e Maurizio
serva, affabili e competenti,
perfettamente interscambiabili
in sala e in cucina, hanno rag-
giunto i vertici della cucina ita-
liana, della quale sono amba-
sciatori nel mondo, mantenen-
do, come amano dire, i “piedi
per terra”, offrendo sempre
piatti che ricordano, nei sapo-
ri, quelli della tradizione e del-
le stagioni. le origini del risto-
rante risalgono ad oltre cin-
quanta anni fa, quando i geni-
tori degli odierni proprietari
scelsero questo luogo per far
nascere la loro trattoria. gra-
zie a sacrifici, passione e dedi-
zione, il locale è divenuto l’ele-
gante ristorante di oggi.
giocando sulle consistenze e
sulle temperature, con occhio
attento alla leggerezza delle
preparazioni, grazie allo stu-
dio approfondito e a un magi-
strale utilizzo delle erbe spon-
tanee che crescono sulle spon-
de dei corsi d’acqua, quali cre-
scione e borragine, o nei cam-
pi, come asparagi selvatici,
luppolo e strigoli, la cucina dei
fratelli serva punta su ingre-
dienti “poveri” per trasformarli
in piatti notevoli. la carta la-
scia molto spazio ai pesci d’ac-
qua dolce, quali carpa, tinca,
gambero di fiume, anguilla,
luccio, coregone e naturalmen-
te trota, proposti in pietanze
creative e ricette rivisitate,
esaltandone i sapori e le consi-
stenze. anche le carni - coni-
glio, agnello e piccione - sono
di altissima qualità e legate al

PAGINA 38

S O M M A R I OD A L L E  D E L E G A Z I O N I



territorio. degno di nota il car-
rello dei formaggi, che, grazie
ad una attenta ricerca nel ter-
ritorio, offre squisitezze locali
uniche, oltre che nazionali. la
cantina ha oltre 800 etichette
italiane e internazionali. 
il menu della serata era così
composto: cappuccino di zucca
affumicata con ricotta al caffè
e croissant all’arancia; carpa in
crosta di semi di papavero e
maionese di rape rosse, patata
e crescione di sorgente; uovo
di carciofo con salsa di topi-
nambur e mentuccia; amatri-
ciana rossa in bianco, liquirizia
ed estrazione di pecorino; fi-
letto di castrato marinato al
cardamomo, crocchetta di pa-
tata e cicoria, composta di rosa
canina e polvere di olio; zuppa
di cachi, meringa, mousse di
castagna e fettuccine dolci.
(francesco Maria Palomba)

ROMA CASTELLI

DA BENITO AL BOSCO

la cena ecumenica della dele-
gazione si è svolta presso il ri-
storante “Benito al Bosco”, me-
ta irrinunciabile della cucina
castellana. simposiarca della
serata è stato Paolo ermolli,
che ha dottamente illustrato le
principali tradizioni romane e
castellane in tema di salse, su-
ghi e condimenti e che ha de-
scritto, prima di farle degusta-
re, le caratteristiche delle pie-
tanze inserite nel menu. in
apertura è stato servito il tradi-
zionale fritto vegetale, che
comprendeva, oltre ai carciofi,
alla borragine, al cavolfiore, al-
le zucchine, alle patate, alle
mele e ai peperoni, anche sotti-
li fette di arancia e di limone. è
stata poi la volta dei maltagliati
accompagnati dalla zuppa di
fagioli, bolliti con i classici odo-
ri e un fondo di prosciutto, cui
hanno fatto seguito le fettucci-
ne alla velletrana, piatto tipico
dei giorni di festa, che però
non può dirsi un’esclusiva della
cucina locale, dato che l’accop-

piata delle fettuccine con il su-
go degli involtini era presente
fino a pochi anni fa nei menu
domenicali della maggior parte
delle trattorie romane. tale
piatto, ormai quasi del tutto as-
sente dalle nostre tavole, ha ri-
scosso un caloroso apprezza-
mento da parte di tutti i com-
mensali, grazie alla delicatezza
e alla freschezza degli aromi. a
seguire, è stato servito il bacca-
là “della nonna”, un piatto de-
sueto, seppur ancor presente
nella memoria dei più adulti.
si tratta di una pietanza di lun-
ghissima tradizione, che ha
evidente origine dalla cucina
ebraico-romanesca, per via del
suo sapore agrodolce. il bacca-
là, necessariamente della qua-
lità proveniente dalla penisola
di gaspé (volgarmente noto a
roma come “gasper”), deve
essere rosolato in olio e poi
mantecato con un sugo di po-
modorini, arricchito con cipol-
la, uvetta e pinoli. dopo aver
utilizzato il loro sugo per le fet-
tuccine, sono arrivati in tavola
anche gli involtini di vitella, di
piccole dimensioni, per risulta-
re più teneri e saporiti, ripieni
di aglio, olio e un poco di guan-
ciale, accompagnati da una de-
licata purea di patate. in ulti-
mo, come dessert, una mousse
di marroni, composta da una
crema di panna, uova, zucche-

ro e dalla purea di marroni. al-
la fine del pasto, gli accademici
si sono complimentati con il
simposiarca e con lo chef Beni-
to Morelli. (roberto dottarelli)

VISTA SUL LAGO 

gli accademici della delega-
zione si sono scambiati gli au-
guri presso il ristorante “Pa-
gnanelli” sul lago di albano. il
locale, fondato nel 1882 da
giovanni Pagnanelli, è attual-
mente gestito dalla terza e
quarta generazione, composte
da aurelio e Jane e dai loro fi-
gli, Matteo e gabriele. il sim-
posiarca, roberto dottarelli,
non avrebbe potuto scegliere,
per questo particolare convi-
vio, location più spettacolare,
essendo il ristorante intera-
mente affacciato sul lago. la
giornata è iniziata con la visita
alla cantina del ristorante, in
cui sono conservate oltre
35.000 bottiglie. gli accade-
mici hanno quindi preso posto
di fronte ad una vetrata, da cui
si potevano ammirare il lago e
la pigra rocca di Papa, con il
posto d’onore riservato alla Vi-
ce delegata di Parigi, Mariella
giannetta e a suo marito, l’ac-
cademico Paul haskell. il ser-
vizio al tavolo è iniziato con
una “fantasia invernale” di an-

tipasti, tra cui spiccavano la ri-
cotta con castagne pepate, la
bruschetta con cachi e gorgon-
zola e gli involtini di pancetta
con aceto balsamico. hanno
fatto seguito, con i giusti inter-
valli di attesa, le fettuccine alla
papalina (ricetta attribuita a
Papa Pio Xii), i ravioli di ama-
triciana con fonduta di pecori-
no, l’abbacchio con lardo e ro-
smarino, il coniglio disossato
al tartufo nero, la deliziosa in-
salata di campo con cacio e pe-
re, e un tris di dolci (millefo-
glioline al cioccolato, mousse
di cannella e gelato di noci con
miele filante), accompagnati
dai liquori “fatti in casa” dal
patron aurelio e dall’ottima se-
lezione di caffè arabica.
da sottolineare la professiona-
lità del personale del ristoran-
te che, a fronte di un mancato
gradimento del vino scelto per
il pasto, lo ha prontamente so-
stituito con una diversa eti-
chetta (syrah, antico Ceppo,
2014). 
il convivio prenatalizio ha
quindi soddisfatto gli accade-
mici, non solo per la bellezza
della location, ma per l’effi-
cienza dello staff e la cura dei
proprietari nel ricercare ingre-
dienti e alimenti del territorio,
seguendo le stagioni. (r. d.)

ABRUZZO

TERAMO

PIACERI D’AUTUNNO

la crisi, che sembra non finire,
ha decimato i ristoranti della
città, che, nonostante la sua
tradizione gastronomica, or-
mai pullula solo di pizzerie e
fast food, ma basta uscire anche
pochi chilometri dal centro,
per trovare tanti locali che ri-
servano deliziose sorprese, con
una cucina genuina e piatti
spesso anche innovativi. ed è
stata una piacevole rivelazione
la riunione conviviale organiz-
zata da Vincenzo Cappelletti
presso il ristorante “il ritrovo”
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di Piano grande, a pochissimi
passi da teramo. appassionato
di funghi, il simposiarca anco-
ra una volta ha orchestrato un
menu monotematico su funghi
e tartufo (nero). la serata è
iniziata con una interessante
relazione tenuta da un esperto
micologo, Pasquale di ferdi-
nando, direttore di federcon-
sumatori di teramo, che ha
trattato l’argomento non sol-
tanto sotto il profilo alimenta-
re e nutrizionale, ma anche
tracciando la storia dei funghi
tra miti e leggende.
la cena si è aperta con un anti-
pasto a base di bruschetta cal-
da ai porcini, una fetta di deli-
cato formaggio dall’intenso
profumo di tartufo nero e la-
melle di funghi fritti, croccanti
all’esterno ma dal cuore morbi-
do. ottimi i tortelloni ai funghi,
nappati al tartufo, per primo
piatto, ove la giusta proporzio-
ne degli ingredienti creava un
perfetto equilibrio di sapori. a
seguire, sono stati serviti gnoc-
chi di patate conditi con un ra-
gù di papera in bianco, dal gu-
sto molto delicato, che forse
avrebbero dovuto precedere i
tortelloni, dal sapore più inten-
so. è quasi una rarità, nella cu-
cina del territorio, il ragù di pa-
pera in bianco, che tradizional-
mente è cucinato con il pomo-
doro e ne risulta un gusto più
intenso. entrambi i primi han-
no avuto un grosso successo.

l’arrosto di vitello, ripieno di
tartufo, e cappelle di porcini
farcite di carne hanno concluso
la riunione conviviale, che, no-
nostante la ripetitività degli in-
gredienti, non ha deluso le
aspettative. la classica pizza
dolce, decorata ai chicchi di
melagrana, che negli ultimi
tempi sta conoscendo una sor-
ta di revival, è il tradizionale
dessert della tavola teramana
che in realtà è povera di dolci.
un lungo applauso è stato il
giusto tributo alla cuoca e al di-
rettore di sala enzo, che ha cu-
rato la tavolata con un servizio
rapido e cortese. 
(roberto ripani)

MOLISE

ISERNIA

UNA RICCA MERENDA

un momento incantato e magi-
co fra il natale e il saluto al
nuovo anno, in cui si dà più va-
lore alla famiglia, agli amici, ai
buoni propositi: in questa at-
mosfera, la delegazione ha or-
ganizzato l’incontro degli au-
guri, nella cantinetta del-
l’azienda vinicola dell’accade-
mico antonio Valerio, a Mon-
teroduni. un ambiente caldo e
caratteristico ospita così una
ricca merenda e sul buffet si
susseguono i dolci profumati,

frutto del personale lavoro de-
gli accademici che generosa-
mente li hanno preparati e of-
ferti, per rendere possibile che
parte del ricavato della serata
potesse venire accantonato per
un contributo verso i più sfor-
tunati. dopo i saluti di benve-
nuto, la delegata, con parole
di sincero cordoglio, ricorda la
figura dell’accademico elio
d’ascenzo, ex C.t. del Molise,
morto la vigilia di natale. una
persona ricca di umanità, di
comunicativa, di cultura, che
tanto si è adoperato per l’acca-
demia e per il Molise. fondato-
re della prima delegazione
nella sua termoli, inaugurò
poi quella di Campobasso e in-
coraggiò e determinò la nasci-
ta di isernia, seguendone sem-
pre le attività con passione e
interesse. la delegata giovan-
na Maria Maj, con commosse
parole, esprime così i suoi sen-
timenti: “avrei voluto accarez-
zare un’ultima volta quelle sue
mani… avrebbero comunque
trasmesso l’energia assoluta
che diffondeva nello stringere,
nell’accogliere, nel comunicare
il piacere, la gioia dell’incontro
e, con esse, l’inesauribile forza
dell’amicizia. ho rimpianto la
sua grandezza, la sua bellezza
nel comunicare, l’amore verso
l’accademia di cui è stato arte-
fice in Molise e i fortissimi le-
gami di pura stima. Continue-
remo a fare, ad operare nella

scia dei suoi insegnamenti,
della sua grande cultura, del
suo esempio di amico che ha
saputo solo donare”. Con i suoi
preziosi scritti, ha portato a co-
noscenza tante ricette e tradi-
zioni molisane in cucina e a
suo nome la delegazione effet-
tuerà la prevista donazione.
il pomeriggio viene allietato
da piacevoli letture, da parte
di alcuni accademici, di aned-
doti, leggende, racconti che
parlano di feste e di tradizioni
regionali: piccoli momenti di
cultura dove il territorio si sve-
la in intriganti aspetti che è
piacevole scoprire. i dolci ven-
gono gustati golosamente e
commentati. Classici, risultano
comunque originali perché
ognuno ha un suo modo di
prepararli e le differenze di-
ventano motivo di conversa-
zione, di scambio. 
(Maria Cristina Carbonelli 
di letino)

CAMPANIA

NAPOLI, NOLA 

SCAMBIO DI AUGURI 
A VILLA FAVORITA 

un sito dall’eccezionale valen-
za storica e unico nelle sue li-
nee architettoniche ha ospitato
le due delegazioni per la ritua-
le cena degli auguri. Paolo ro-
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manello, accademico di napo-
li, direttore generale della
fondazione ente Ville Vesuvia-
ne, ha messo a disposizione
della riunione conviviale il sa-
lone della Palazzina dei Mosai-
ci della Villa favorita di Porti-
ci. dopo una visita ai 40 prese-
pi eseguiti da artisti contempo-
ranei, gli accademici si sono
trovati nella sala, sede di ban-
chetti esclusivi della corte dei
sovrani di napoli, spesso riser-
vati ai piatti di cacciagione, per
riviverne i fasti nel menu a ba-
se di selvaggina, accuratamen-
te selezionato e messo a punto
dal delegato Vincenzo del ge-
nio e da alcuni Consultori, tra
cui stefano rispo. il delegato
ha rivolto il suo ringraziamen-
to a romanello, cedendogli il
compito di illustrare l’architet-
tura e gli eventi storici grazie
ai quali, sotto la sua direzione,
il complesso è stato riportato
agli antichi splendori e resti-
tuito ai visitatori. Come sem-
pre ha saputo stupire Paolo
tortora, titolare del catering,
sia nell’elegante mise en place,
sia nella preparazione di un
menu, equilibrato nel gusto e
privo di superflui sovraccari-
chi. si è iniziato con un delica-
to petto d’oca affumicato su
medaglione di polenta e fon-
duta di fontina, seguito dai
“puntigliusi” di gragnano
(della storica ditta Moccia) al

salmì di lepre. nell’esecuzione
positivamente valutata, è ap-
parsa non del tutto ortodossa
l’aggiunta di pomodoro, peral-
tro giustificabile per la neces-
sità di dover disporre di sugo
sufficiente a condire un note-
vole quantitativo di pasta. un
vero trionfo è stato tributato al
cosciotto di cervo e alla purea
di patate e al radicchio griglia-
to per aver ottimamente assol-
to il compito di sfumare il gu-
sto del selvatico. Per questa
sontuosa portata un sentito
applauso è andato all’accade-
mico luigi Ciccarelli che ha
donato i frutti di una sua bat-
tuta di caccia. leonardo Bian-
chi, cacciatore e conoscitore
della storia dei Borbone di na-
poli, ha sottolineato il signifi-
cato della dinastia in quel mo-
mento storico, e quello dell’at-
tività venatoria nella gastro-
nomia. si è passati, quindi, a
gustare i tradizionali dolci na-
poletani come Monte Bianco,
pastiera, cassata, babà, struf-
foli, mini roccocò morbidi,
mousse al cioccolato e mousse
all’arancia. Molto apprezzato
il menu della serata, creato
dal Vice delegato Massimo
ricciardi, che sul frontespizio
riportava un dipinto di fran-
cesco Celebrano, “la regina
Maria Carolina alla caccia del
cinghiale”. 
(Myriam fonti Cimino)

NAPOLI-CAPRI

LA CUCINA ARISTOCRATICA
NAPOLETANA

Mai come in questi tempi, piz-
za e maccheroni stanno diffon-
dendo la cucina napoletana in
italia e nel mondo; ma dal mo-
mento che esistono sempre due
facce della medaglia, l’idea che
pure si diffonde è quella di una
cucina oscillante tra piccola
borghesia e proletariato, sobria
fino alla taccagneria, morige-
rata per assoluta mancanza di
mezzi, fantasiosa per dispera-
zione. tutti sanno che i percia-
telli o bucatini, storico formato
di pasta, a napoli vengono af-
fettuosamente chiamati “ab-
buffapezzènte”, perché una
volta cotti assumono dimensio-
ni ragguardevoli che, se non al-
tro allo sguardo, saziano la fa-
me storica dei “pezzenti”. Ciò
che purtroppo molti ignorano,
è che con questi stessi bucatini
si confeziona uno dei piatti più
raffinati della cucina aristocra-
tica napoletana. napoli, infatti,
è una delle poche città a vanta-
re, oltre a quella borghese e po-
polare, anche una cucina ari-
stocratica, ma non di corte,
che, dalla seconda metà del-
l’ottocento, anche dopo rivolu-
zioni, annessioni e cambia-
menti, è ancora viva e vegeta,
come ricorda grimaldi riedi-
tando il bel volume di franco
santasilia di torpino La cucina
aristocratica napoletana, che la
delegazione ha avuto il piacere
di festeggiare in occasione del-
la cena tenutasi al Circolo della
staffa.
se queste ricette si fossero col
tempo perdute - ha ammonito
il delegato elio Palombi nella
sua prolusione -, sarebbe man-
cata una parte della storia della
gastronomia del territorio. rin-
graziamo quindi l’autore di
questa pregevole opera per
aver provveduto a che ciò non
avvenisse. dopo il consueto
aperitivo, gli chef del Circolo
della staffa, istruiti e diretti per
l’occasione dallo stesso santa-

silia, hanno dato vita, con stra-
ordinaria perizia, a una indi-
menticabile cena: il “timballo
flammand”, comunemente det-
to “cerino”, un’ardita cupola di
quei famosi bucatini di cui so-
pra, disposti magistralmente a
spirale e ripieni di funghi, tar-
tufo, lingua, pollo e prosciutto.
deve il suo nome all’antica abi-
tudine di porvi in cima, al mo-
mento di servirlo, un piccolo
contenitore d’argento, pieno di
alcool, al quale si dava fuoco,
scaramantico omaggio allo
“sterminator Vesevo”. hanno
poi fatto seguito granatine al
Marsala accompagnate da pu-
rea di parmigiano e scarole alla
napoletana. altro applauso a
scena aperta al “bastione di
mousse d’arancia al gran Mar-
nier”, che ha trionfalmente co-
ronato una serata dedicata, in
serena armonia, alla parte più
saporita della nostra storia.
(Claudio novelli).

PUGLIA

FOGGIA

DEGUSTAZIONE DI VINI 
E NON SOLO

in parte fuori dagli schemi or-
dinari, la delegazione ha effet-
tuato la visita a uno stabilimen-
to vinicolo, appena completa-
to, dell’azienda agricola “lado-
gana” di orta nova, per assiste-
re alle fasi della produzione dei
vini “fermi” e “frizzanti” oltre
che spumanti e prosecco in via
sperimentale.
la visita è stata allietata dalla
degustazione di circa 12 tipolo-
gie di vino diverse, completata
dal pranzo con un ricco antipa-
sto, pasta al forno, arrosto con
patate e sospiri (dolce tipico).
le pietanze sono state prepa-
rate da due ristoranti diversi: il
“Passo d’orta” si è occupato
dei primi e il “ristopub” dei se-
condi, mentre i dolci sono stati
preparati da una pasticceria
specializzata.
Con riserva di far visita ai due
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ristoranti, per un migliore ap-
profondimento delle loro pre-
parazioni, la visita all’azienda
agricola ha offerto la possibilità
di apprezzare le materie prime
e i prodotti “a chilometro 0”.

SICILIA

CALTAGIRONE

A CENA CON BABBO NATALE

la luce di innumerevoli cande-
le, le note di “santa lucia” in-
tonate da due bambine, Clau-
dia abbate e alice Milazzo,
paesaggi innevati e aurore bo-
reali proiettate sulle pareti per
oltrepassare i limiti della sala e
portare tutti virtualmente nel-
la lontana svezia. Così la sim-
posiarca Cetty Bonomo Milaz-
zo ha ideato e realizzato, con
la collaborazione delle accade-
miche adriana Privitera e Ma-
riella amoroso, la cena degli
auguri di natale, volgendo l’at-
tenzione, secondo un consoli-
dato indirizzo della delegazio-
ne, verso altre realtà gastrono-
miche come occasione di cono-
scenza delle diverse culture con
le quali ormai conviviamo. alla
cena, che si è svolta presso l’ho-
tel “Villa sturzo”, hanno parte-
cipato i Coordinatori della sici-
lia orientale, ugo serra, e della
sicilia occidentale, nicola no-
cilla, diversi delegati e il Conso-
le onorario di svezia in italia,
dottor salvatore de luca. 
dopo i saluti e gli auguri della
delegata gaetana Bartoli gra-
vina, la parola è passata alla
simposiarca: “Molteplici lega-
mi ci uniscono alla svezia, sia
letterari sia religiosi. Cristina
di svezia fondò infatti il primo
cenacolo letterario a roma
nella metà del 1600. santa lu-
cia, festa nella quale la cristia-
nità ha trasfuso il culto della
luce, è particolarmente vene-
rata in svezia così come in si-
cilia. senza dimenticare che il
mondo leggendario dei paesi
nordici, con le sue luci, le ren-
ne, gli elfi e, su tutte, la mitica

figura di Babbo natale, santa
Claus, rappresenta l’immagine
tradizionale del natale del
mondo occidentale”. attraver-
so un’accurata ricerca e con
materie prime rigorosamente
svedesi, la simposiarca ha
spiegato la scelta del menu:
con un buffet chiamato Jul-
burd, già dal pomeriggio pren-
de avvio la cena di natale. in
apertura si gustano aringhe,
salmone, gamberetti, accom-
pagnati da varie salse; ma an-
che formaggi e salumi insieme
a pane di segale. la cena vera
e propria inizia con il janssons
frestelse, tortino a base di pata-
te, cipolle, aringhe e panna,
piatto che non può mancare
sulla tavola natalizia. Quindi,
l’ottimo salmone servito con
patate bollite, salsa di limone e
aneto e salsa di rafano. non
mancano il famoso julsinka, il
prosciutto svedese, la salsiccia
e le polpette con salsa di mir-
tilli e graddsas (fondo bruno e
panna). Vari i dolci: biscotti, la
princess tarta, torta della prin-
cipessa, e il fruit kaka, torta
con frutta secca, accompagnati
dal Vinglogg, vino caldo aro-
matizzato. la serata è stata al-
lietata dalla cantante ludovica
e, infine, dall’ingresso di vivaci
folletti e da Babbo natale che,
dispensando doni, ha fatto
sentire tutti un po’ bambini. 
(Colomba Cicirata)  

GELA

METTI UNA GIORNATA 
CON PINO CUTTAIA

“la gastronomia non è tanto, o
solamente, scienza della nutri-
zione o dei cibi, ma è una rap-
presentazione umana com-
plessa, in cui la convivialità è
anche socialità e vita”. sinte-
tizza così Marco Bolasco la cu-
cina del grande chef, che la
delegazione ha avuto il piace-
re di incontrare, nella sede del-
la libreria randazzo. un incon-
tro culturale pienamente cal-
zante con gli obiettivi dell’ac-
cademia.
dopo una breve presentazio-
ne, da parte della delegata
Concetta Battaglia, a conversa-
re e “stuzzicare” brillantemen-
te lo chef, il professore france-
sco Pira, docente di comunica-
zione presso l’università di
Messina, nonché conterraneo
di Cuttaia.
Profumi, sapori, racconti, me-
moria, sono questi gli ingre-
dienti fondamentali, oltre ad
una passione smisurata per il
proprio lavoro e la propria ter-
ra, che caratterizzano la cuci-
na dello chef internazionale.
se lo scopo dell’accademia è
quello di garantire, tutelare e
far conoscere le tradizioni del-
la cucina regionale italiana nel
mondo, allora Pino Cuttaia fa

al caso nostro. Per lui la cucina
è cultura, sia che si prepari sia
che si consumi. è frutto del-
l’identità di ciascuno di noi e si
fa strumento per esprimere e
comunicare quell’identità,
quell’esperienza. le sue elabo-
razioni gastronomiche hanno
tutto della sicilia, odori e sapo-
ri, ma sono, comunque, proiet-
tate su un orizzonte interna-
zionale, attraverso la ricerca
esasperata della tecnica.
un piatto evolve nel corso del
tempo anche grazie al con-
fronto fra diversi modi di pre-
pararlo. fra creatività e sem-
plicità, ma sempre nel rigoro-
so rispetto della stagionalità,
perché l’attesa crea la memo-
ria di un sapore o di un profu-
mo tipico di quel periodo, che
nel resto dell’anno viene evo-
cato, ricordato, desiderato. un
esempio per tutti: la parmigia-
na servita in un bicchiere da
Martini, non ricorda lo stesso
piatto che porta il suo nome,
ma assaggiandola... non ci so-
no dubbi: entra in campo il sa-
pore della memoria.
Cuttaia, un grande chef sicilia-
no, grande anche per la sem-
plicità che lo contraddistingue.
(felicia randazzo)

MODICA, VAL DI NOTO

CONOSCERE CUCINE DIVERSE

le due delegazioni hanno de-
ciso di concedersi una serata
diversa dal solito, trasferendo-
si idealmente in tunisia. l’ho-
tel “President sea Palace” al li-
do di noto, recentemente ha
dedicato un giorno della setti-
mana alla proposta di cene tu-
nisine, e i due delegati, agati-
na trigona e Carlo ottaviano,
hanno colto l’occasione. gli
accademici si sono ritrovati a
tavola, con sottofondo di musi-
ca araba, serviti dal personale
in abiti tradizionali, pronti a
gustare le specialità già antici-
pate nell’originale menu. la
brigata di cucina ha proposto,
per iniziare, involtini di pasta
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brik con ripieno di tonno e pa-
tate: una sottilissima sfoglia,
usata sia nelle preparazioni sa-
late sia in quelle dolci, in gene-
re farcita e poi fritta o inforna-
ta, sempre con l’impiego di un
grasso per conferirle croccan-
tezza. accompagnavano gli in-
voltini le polpette kefta al sugo
di pomodoro, considerate mi-
gliorabili, perché servite fred-
de e con l’interno poco cotto. a
seguire, il tajine in due versio-
ni, di pollo e di tonno. Quella
che a prima vista sembrava
una frittata al forno, dopo la
lettura della ricetta si è rivelata
diversa, perché le uova non so-
no tutte crude e sbattute, ma
alcune sono rassodate col gu-
scio nell’intingolo della cottura
del pollo. Poi si sgusciano, si
sminuzzano e si aggiungono
all’impasto di pollo (o tonno),
piselli, formaggio pecorino sta-
gionato, formaggio filante, ci-
polla, kor kop (una spezia simi-
le allo zafferano) e uova crude
sbattute. il maggior consenso è
andato al felfel mssayer, una
saporita insalata di cipolle, pe-
peroni e aglio grigliati, lattuga,
uova sode a spicchi, limone a
fette sottili, olive, tonno, cap-
peri, il tutto condito con olio,
limone, sale, coriandolo e cu-
mino. il piatto forte era il cous
cous, nelle due versioni, di pe-
sce e di carne. anche qui gli
accademici hanno avanzato
delle riserve, soprattutto per il
primo: temperatura di servizio
troppo bassa, e poi (imperdo-
nabile!) molte spine nella pol-
pa sminuzzata del pesce. altro
discorso per il cous cous di car-
ne e ortaggi: ben caldo, per
niente asciutto, con giusto
equilibrio tra semola e condi-
mento, e l’aggiunta del brodo
servito a parte. un bicchierino
di tè verde, caldo e molto dol-
ce, con i pinoli, oltre a simbo-
leggiare il classico gesto del-
l’ospitalità presso i popoli del
nord africa, aveva il compito
di predisporre la bocca al des-
sert: fettine di mela alla can-
nella, datteri ricoperti di ca-
cao, e quadrotti alla mandorla

in pasta brik. Molti accademici
avrebbero gradito un confron-
to con lo chef, per chiarire i
dubbi, ma anche per lodare i
piatti migliori. (Carla siena)

PALERMO

BISCOTTI E DOLCETTI 
SICILIANI DELLE FESTE 

è stato questo il tema di un’in-
teressante conversazione, con
proiezione di immagini, tenuta
dalla professoressa Marcella
Croce, scrittrice, viaggiatrice e
fotografa palermitana, profon-
da conoscitrice della sicilia e
ricercatrice di storie e di tradi-
zioni dimenticate o nascoste,
di cui parla nel suo libro Guida
ai sapori perduti. Storie e segre-
ti del cibo siciliano con quaran-
ta antiche ricette.
la riunione conviviale è stata
un’occasione per conoscere ul-
teriormente il patrimonio cul-
turale e le tradizioni della ter-
ra siciliana, in perfetta armo-
nia con il tema della conversa-
zione e soprattutto con le fina-
lità dell’accademia, tra le quali
quella di ricercare e tutelare le
tradizioni della cucina italiana
in tutte le sue espressioni. gli
accademici sono stati diretta-
mente coinvolti nella riuscita
della serata, contribuendo alla

realizzazione di un buffet di
natale, composto da biscotti e
dolcetti siciliani, di varie loca-
lità dell’isola, accompagnati
da una scheda con le indica-
zioni sulla provenienza, sui
principali ingredienti e carat-
teristiche. in tutta la sicilia, in
particolare nel periodo natali-
zio, sono diffusi vari tipi di
dolci a base di mandorle, noci
e nocciole, sesamo, fichi sec-
chi, uva passa, zuccata e coto-
gnata, cioccolato, miele, can-
nella e spezie varie: spesso, lo
stesso nome individua biscotti
di diversa provenienza total-
mente differenti nella forma e
nei contenuti. nel buffet di
natale erano disposti in bella
vista i biscotti di mandorle e i
buccellati di Palermo, la frutta
martorana, le impanatiglie
modicane con carne e ciocco-
lato, le minne di vergine di al-
camo, le sfincette di natale di
Vittoria con le noci, lo sfoglio
di Polizzi con il formaggio tu-
ma, i cannolicchi di salemi con
i fichi secchi, i mucatoli ragu-
sani con il vino cotto, i biscotti
di Monreale, i trionfi di gola
palermitani, il pane parigino e
il biscotto Savoia ragusani, i ta-
ralli di siculiana, gli algerini
palermitani, i biscotti alle noc-
ciole di ucria, i cucchiteddi di
sciacca con la zuccata, i bi-
scotti scaurati di ragusa, le os-

sa di morto, le paste ricce e le
paste nuove di Canicattì, e al-
tre specialità. dopo la cena, gli
accademici, scambiandosi gli
auguri, hanno apprezzato e
degustato i biscotti del ricco
buffet destinandone una parte
in beneficenza. 
(daniela nifosì)

UN LIBRO SULLA STORIA 
DELLA GASTRONOMIA 
IN  SICILIA

Alimentariae Historiae - Note in
margine alla cultura gastrono-
mica siciliana - è il titolo del li-
bro di giacomo dugo, Carlotta
Crescenti e Katia Casale che è
stato presentato agli accade-
mici in occasione della riunio-
ne conviviale della delegazio-
ne insieme al Club rotary Pa-
lermo agorà. 
la stampa del libro è stata pa-
trocinata dalla regione sicilia-
na, dall’istituto zooprofilattico
sperimentale della sicilia e
dal Consorzio di ricerca sul
rischio Biologico in agricoltu-
ra. il volume approfondisce i
saperi sulla storia della gastro-
nomia siciliana e sulla sua
configurazione, come base
culturale e scientifica, della
dieta mediterranea e di un
corretto stile di vita, in un’epo-
ca nella quale metà della po-
polazione mondiale soffre per
la carenza di cibo, e l’altra me-
tà per l’eccesso, con aumento
delle malattie cardiovascolari,
tumori e obesità. 
la sicilia ha fatto proprie le
abitudini alimentari e gli usi
delle popolazioni straniere che
nel corso dei secoli si sono sus-
seguite nel territorio. il primo
capitolo del libro, attraverso
l’analisi delle fonti classiche, è
dedicato alla ricercatezza della
cucina sotto la dominazione
dei fenici, grandi mercanti di
vino e di pesce - probabilmen-
te inventori delle tonnare -, e
dei greci che, nelle colonie si-
ciliane, avevano dato grande
impulso alla produzione di
grano. il secondo capitolo ri-
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guarda la trattazione degli usi
alimentari all’epoca dei roma-
ni che, dopo avere scacciato i
greci dall’isola, la trasformaro-
no in una colonia da sfruttare:
il granaio di roma. i funzionari
romani, i consoli e i protocon-
soli si concedevano ricche liba-
gioni, al contrario del popolo
che poteva permettersi solo
una cucina povera a base di
verdure e di altri prodotti della
terra. infine, il terzo e il quarto
capitolo sono dedicati alle erbe
spontanee e alle piante offici-
nali maggiormente presenti sul
territorio siciliano, dalle quali
la popolazione ha tratto spunto
per la creazione di piatti quoti-
diani le cui ricette sono ancora
oggi in uso. ogni scheda tecni-
ca, relativa alle piante e alle er-
be, oltre a mettere in risalto le
principali caratteristiche bota-
niche, organolettiche e tera-
peutiche, descrive alcune ricet-
te tipiche e tradizionali e i rela-
tivi usi alimentari nella storia.
Vi sono altresì indicazioni sulla
parte contenente la droga o il
principio attivo, le parti com-
mestibili, i componenti chimi-
ci, e anche note di curiosità. il
libro, infine, è dotato di un’in-
teressante bibliografia genera-
le. (d. n.)

SIRACUSA

RISCOPRIRE I TESORI 
DEL PASSATO

una nutrita rappresentanza
della delegazione ha visitato il
Museo archeologico regionale
“Paolo orsi”, dove è stata ac-
colta dalla direttrice, dottores-
sa gioconda lamagna, che ha
guidato personalmente il
gruppo degli accademici, con
grande competenza e amabili-
tà, alla scoperta di pregiati re-
perti de “le mense dell’antichi-
tà”. il delegato angelo tambu-
rini ha ringraziato la dottores-
sa lamagna delle preziose at-
tenzioni, facendole gradito do-
no della pubblicazione accade-
mica Arte e Storia a Tavola. la

mattinata culturale ha avuto,
come naturale conclusione, un
convivio, quello dagli auguri di
natale, presso la sede esclusiva
ed elegante del Circolo unio-
ne, dove i commensali hanno
pranzato, attorno ad un unico
tavolo imperiale, con gustose
pietanze ben preparate e pro-
poste in tavola dall’équipe del
direttore Vinicio Baldini.
(angelo tamburini)

SARDEGNA

CAGLIARI CASTELLO

PASSAGGIO DELLA CAMPANA

Particolare significato ha avu-
to, nella vita associativa della
delegazione, la riunione con-
viviale che ha preceduto il na-
tale. infatti, oltre ai tradizio-
nali auguri, Maria gabriella
nardi ha passato la campana a
franco Panu. la scelta del lo-
cale è caduta su “sa cardiga e
su schironi” di Capoterra, che
coniuga efficacemente tradi-
zione ed eleganza. Molto ap-
prezzate sono state le panadi-
ne servite calde. tra gli antipa-
sti, ottimi il polpo e la frittura
di piccola pesca (murena,
muggine e orziadas, cioè ane-
moni di mare). tra i primi, ec-
cellente il risotto, mentre, per
i secondi, gradevoli sono stati
sia il “su spirrittu” (spigola)
sia le anguille “a su schironi”
(allo spiedo), caratteristica del
locale. tra i dolci, ottimo il tra-
dizionale panettone di Pula.
Buoni i vini, particolare il Ver-

mentino non filtrato. il servi-
zio, la qualità del cibo e i senti-
menti che sono scaturiti dalla
particolarità della manifesta-
zione hanno trasformato il
pranzo in un evento da ricor-
dare con affetto.

ORISTANO

ARMONIA DI PROFUMI 
E SAPORI

grande accoglienza e attenzio-
ne alla cura del servizio in un
ambiente raffinato, al ristoran-
te “Pantera” di oristano, e un
menu costruito su materie pri-
me scelte fra i prodotti locali e
accostamenti di salse e sughi
che li hanno valorizzati senza
coprirne le caratteristiche. de-
lizia di caprino, mandorle to-
state e salsa di arancia; polpo
arrosto e vellutata di tartufo
scorzone di laconi; maltagliati
della casa al ragù di coniglio e
porcini; trancio di muggine
marinato agli agrumi e affumi-
cato alle erbe; sorbetto al basi-
lico; dolce architettura. ogni
piatto è stato illustrato nella
sua preparazione e abbinato a
un vino di cui sono stati spie-
gati uvaggi e peculiarità da
parte del giovane sommelier
Marco de lunas. l’utilizzo di
materie prime di grande quali-
tà, accompagnato dall’accura-
ta preparazione, hanno dato
vita ad ottimi piatti, dove sapo-
ri e profumi non usualmente
abbinati si combinavano con
semplicità e armonia. l’ap-
prezzamento è stato unanime.

PRINCIPATO DI MONACO

PRINCIPATO DI MONACO

TRADIZIONE PIEMONTESE CON
UN PIZZICO DI INNOVAZIONE

nell’inconsueto quadro del
mercato coperto della Conda-
mine, immersa in un’atmosfe-
ra che evoca emozioni mai di-
menticate, si è svolta la cena
degli auguri con la quale la
delegazione ha voluto propi-
ziare il natale imminente.
la felice sinergia tra il risto-
rante “truffle Bistrot” e il “re-
lais san Maurizio” di santo
stefano Belbo ha proposto un
percorso gastronomico attra-
verso piatti della tradizione
piemontese, ognuno accom-
pagnato da un proprio vino,
proveniente dalla selezione
della tenuta san Maurizio
(Brut rosé 2005; gavi 2014;
Barbera d’asti 2013; Bolgheri
superiore 2009 e Bolgheri
doc; Moscato d’asti 2014).
gli ospiti sono stati accolti in
una fantasmagoria di colori e
suoni, in quanto la cena è sta-
ta allietata dai centrotavola
d’argento offerti dalla gioiel-
leria raspini e dal festoso con-
trappunto musicale dell’or-
chestra, che, per l’occasione,
ha scelto una carrellata dei
più celebri motivi dagli anni
sessanta fino agli ottanta.
Come aperitivo è stato servito
un originalissimo Brut rosé,
prodotto con metodo champe-
nois da uve nebbiolo, invec-
chiato in bottiglia fino a dieci
anni, coronato da un irresisti-
bile assortimento di amuse-
bouche. in attesa del primo
piatto, una preparazione a ba-
se di zucca in forma duplice,

EUROPA
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vellutata e solida, preludio ai
plin con fonduta, di originale
fattura, letto ideale per gli at-
tesi petali di tartufo bianco.
nel rispetto della tradizione
piemontese, con una strizzata
d’occhio alla cultura culinaria
francese, è seguito un interes-
sante sformato di guancia di
manzo, carciofi, bietole, de-
mi-glacé al Barolo e salsa Pé-
rigueux.
il dessert si è rivelato all’altez-
za del tenore conviviale, deli-
ziando i palati in un contrasto
di consistenze: la croccantez-
za della torta di nocciole priva
di farina, coniugata all’avvol-
genza dello zabaione al Mo-
scato e alla fragrante morbi-
dezza degli aggraziati baci di
dama. affinché le signore po-
tessero rievocare la dolce me-
moria della torta appena gu-
stata, l’omaggio di una forma
mignon non è certamente sta-
to sgradito. nel corso della se-
rata, alla presenza della dele-
gata fernanda Casiraghi, s. e.
Massimo lavezzo Cassinelli,
ambasciatore d’italia nel Prin-
cipato, è stato nominato acca-
demico onorario.
una vera serata di festa, nella
quale all’armonia dello spirito
ha contribuito l’affermazione
di una tradizione gastronomi-
ca non insensibile all’innova-
zione.

REGNO UNITO

LONDRA

SERATA DI GALA PER 
FESTEGGIARE IL TRENTENNALE

ospiti di eccezione e alta cuci-
na al “Jumeirah Carlton to-
wer” per la serata di gala, par-
ticolarmente festosa, che con-
cludeva le celebrazioni del
trentennale della delegazione.
il delegato Maurizio fazzari
ha dato il benvenuto all’amba-
sciatore Pasquale terracciano
e al Vice Presidente dell’acca-
demia Mario ursino che non
hanno voluto mancare a que-

sto evento significativo per gli
accademici e per la comunità
italiana. la delegazione è tra
le più numerose e le più attive,
grazie all’impegno profuso ne-
gli anni da delegati, Consulto-
ri e accademici, nella promo-
zione della cultura enogastro-
nomica italiana nel regno
unito. fazzari ha ricordato i
fondatori, in particolare Bru-
no roncarati, e alcuni perso-
naggi che hanno significato
molto per la delegazione, fra i
quali i compianti Mario Perri-
cone e William Middleton,
nonché il delegato onorario
Benito fiore.
l’ambasciatore ha rivolto al-
l’accademia parole di plauso e
incoraggiamento, sottolinean-
do il valore delle iniziative, co-
me il convegno su “alimenta-
zione e salute”, che si è svolto
nella prestigiosa sede dell’im-
perial College.
la serata di gala, organizzata
in modo eccellente dalle sim-
posiarche sidney ross e silva-
na Camilletti, ha visto cimen-
tarsi in cucina due grandi chef
italiani, giorgio locatelli e
francesco Mazzei, e lo chef del
“Jumeirah” simon Young, i
quali hanno creato e realizzato
personalmente piatti nuovi, ri-
cevendo l’applauso entusiasta
dei partecipanti. Particolar-
mente delicato il merluzzo ne-
ro di Mazzei, guarnito di pun-
tarelle e acciughe; di grande
gusto e sostanza il coniglio di
locatelli, avvolto nel prosciut-
to e adagiato su radicchio e po-
lenta; sapore italiano anche
nel fondente al caffè caldo e
cioccolato di Young, accompa-
gnato da sorbetto all’amaretto
e mascarpone. la cena è stata
preceduta da un ricco aperiti-
vo a base di Prosecco millesi-
mato doc e canapè caldi e
freddi.
il Vice Presidente ursino, por-
tando il saluto del Presidente
Paolo Petroni, ha ringraziato la
delegazione per il continuo
impegno a difesa delle buone
tradizioni italiane e per la co-
stante azione di stimolo della

ristorazione italiana nel regno
unito, ormai assunta a model-
lo di eccellenza nella percezio-
ne del pubblico e dei mezzi di
comunicazione. 
il programma organizzato dal-
la delegazione, per festeggiare
il trentennale con molti acca-
demici provenienti dall’italia e
da altre delegazioni estere,
comprendeva, oltre al citato
convegno, un’interessante visi-
ta con colazione al Middle
temple, concerti e spettacoli
teatrali, una cena di benvenuto al
ristorante “Brunello” dell’hotel
Baglioni e una cena allo storico ri-
storante “Montpeliano”, prece-
duta da un aperitivo offerto
dalla Consultrice lucille Perri-
cone. (Maurizio fazzari)

CANADA

MONTREAL-QUEBEC 

DIPLOMA DI BUONA CUCINA
AL RISTORANTE “MERCURI”

riunione conviviale all’inse-
gna dell’italica tradizione cu-
linaria, con il tocco estroso
della nuova generazione di
grandi chef, degnamente rap-
presentata da Joe Mercuri
che, in questa occasione, la
delegazione ha riconosciuto
con un diploma di Buona Cu-
cina, il terzo a essere assegna-
to a Montréal. un diploma
certamente meritato per
quanto ha realizzato e conti-
nua a realizzare lo chef per la
cucina dalle radici italiane del
suo ristorante “Mercuri”.
la serata, oltre che per il con-
sueto brio dello chef, ha anco-
ra una volta sorpreso con il
piatto di bucatini, passati, una

volta cotti, sulla piastra d’ac-
ciaio nel grande camino a le-
gna al centro della sala, per
dare quel gusto d’affumicato
alla canadese, e servito in ta-
vola con una croccante grattu-
giata di formaggio asiago,
esaltandolo con un pizzico di
tartufo bianco. a seguire, una
composizione di gnocchi di
formaggio caprino con butter-
nut squash, pancetta croccante
e semi di zucca tostati: una de-
lizia! i tortellini di coniglio con
uvetta passa e il cavolo verde
hanno offerto quell’agro-dolce
campagnolo caratteristico di
altri tempi. deliziosamente
preparato anche il filetto di
cervo all’orzo tostato, servito
con un trancio di indivia su un
foglio di legno d’ontano accar-
tocciato e parzialmente acceso
per aromatizzarlo. la serata si
è conclusa con i complimenti
allo chef e allo staff del risto-
rante per la cucina dall’accento
e dalle radici italiane.

STATI UNITI D’AMERICA

LOS ANGELES

LA BEFANA VIEN DI NOTTE

la delegazione, a conclusione
delle celebrazioni natalizie, ha
voluto iniziare il 2016 con una
cena dedicata alla Befana, una
festa tipicamente italiana e
praticamente sconosciuta ne-
gli usa. Proprio per colmare
questo gap, la simposiarca,
nonché Vice delegata Mariella
salvatori, si è prestata ad illu-
strare, ad accademici e ospiti,
le simbologie collegate con la
vecchietta volante, che spazza
via i cattivi ricordi dell’anno
passato, aprendo nel contem-
po la strada alle piacevoli sor-
prese dell’anno nuovo, incan-
tando i bambini che attendono
i suoi doni.
sulla tavola, stupendamente
imbandita, oltre al menu arro-
tolato e legato con rafia natu-
rale, c’erano simpatici segna-
posti raffiguranti la Befana. al
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centro, inoltre, una calza gi-
gante, realizzata dall’artista e
accademica angela davis, con-
tenente ogni sorta di dolciumi
da cui hanno spiritosamente
“pescato” i commensali al ter-
mine del convivio.
la parte culinaria è stata cura-
ta dallo chef davide del risto-
rante “Ca’ del sole” di tuluka
lake (los angeles), che ha
preparato alcuni piatti tipici
della tradizione. aperitivo con
tartine di salmone affumicato,
tartare di tonno, mousse di
patate con pomodorini ciliegi-
ni e prosecco Valdobbiadene.
il menu: anatra, tortellini in
brodo, gnocchi alla vaccinara,
coniglio con polenta o pesce,
panna cotta con frutti di bo-
sco. il tutto accompagnato dai
vini Chardonnay e Montepul-
ciano (Caldora).
ospite d’onore, il professor er-
nest Miller, che ha intrattenuto
con una breve relazione sulle
iniziative per contrastare il fast
food, che, oltre ad insidiare le
antiche osterie e trattorie e i
piccoli produttori, ha come
conseguenza la perdita del pia-
cere del convivio, mettendone
inoltre in evidenza le implica-
zioni su cultura e società.
(Mariella salvatori)

SAN FRANCISCO

AL “PERBACCO” IL DIPLOMA
DI BUONA CUCINA

Perbacco è una parola che si
usa per accentuare un com-
mento positivo ed è anche
un’espressione di piacere, di
sorpresa e, in più, un riferi-
mento a Bacco, la divinità del
vino e dei tempi piacevoli.
umberto gibin e staffan terje
non potevano scegliere nome
migliore per il loro locale, che
da nove anni gestiscono nel
quartiere finanziario di san
francisco. un ambiente mo-
derno, sobrio, con un omaggio
al passato: un muro portante
del Palazzo hind (1913) in
bellavista all’entrata del risto-

rante. in questa cornice si è
svolta la serata accademica de-
dicata alla consegna del diplo-
ma di Buona Cucina, che ha
voluto premiare tanti anni di
professionalità dei proprietari.
un articolo sul quotidiano
“Chronicle” di san francisco
ha definito terje “chef-studio-
so”, una rarità nel settore della
ristorazione. Profondo cono-
scitore di storia culinaria, cre-
sciuto in una fattoria nella sua
nativa stoccolma, si trasferisce
a napa, California, nel 1986 e
comincia a lavorare in risto-
ranti italiani della zona, “inna-
morandosi” della cucina della
Penisola. gibin, nativo di Ve-
nezia, emigra in California nel
1979. dopo importanti espe-
rienze in italia (“Villa d’este”)
e londra (“the Caprice”), la-
vora nei migliori locali del cen-
tro di san francisco e di los
angeles. l’organizzazione del
servizio di sala e le scelte dei
vini sono parte delle sue man-
sioni quotidiane.
Per la serata accademica, i due
proprietari hanno voluto pre-
sentare un menu e dei vini che
non erano mai stati proposti al
pubblico. il piatto vincente, che
alcuni accademici hanno defi-
nito il “miglior piatto del
2015”, è stato quello degli
agnolotti con ripieno di carciofi
di “gerusalemme”, conditi con
un ridotto di sugo di piccione
arrostito. gustossisimo!
la serata si è conclusa con un

caloroso applauso a gibin e
terje che propongono da anni
il meglio dell’italia in Califor-
nia e, nello spirito accademi-
co, si fanno portavoci della
conoscenza delle tradizioni
culinarie italiane. (C.t.)

WASHINGTON D.C.-
MARYLAND-VIRGINIA

FESTEGGIATI I DIECI ANNI
DALLA FONDAZIONE

la delegazione ha celebrato il
suo decimo anniversario, con
un’eccezionale cena degli au-
guri, nel luogo dove il com-
pianto Presidente giuseppe
dell’osso aveva dato il benve-
nuto ai primi accademici virgi-
niani. la riunione conviviale
della delegazione si era svolta
nella residenza del delegato
fondatore, Marino de Medici.
ancora una volta, in questa oc-
casione di festa, la cucina ha
avuto un ruolo speciale, in
quanto il delegato ha chiamato
ad allestire la riunione convi-
viale un giovane diplomato in
“arte culinaria” presso la James
rumsey technical school della
West Virginia. nel dare fiducia
all’esordiente chef Josh hun-
tsberry, la delegazione ha te-
nuto fede alla missione svolta
sin dal tempo della sua fonda-
zione, quella di ispirare e moti-
vare i cuochi americani non di
origine italiana affinché si ci-

mentino nella cucina regionale
dell’italia. Josh ha risposto bril-
lantemente al compito affida-
togli, servendo un menu regio-
nale di tutto rispetto: come an-
tipasto crostini al mascarpone,
sale di tartufo, pera arrostita e
prosciutto e crostini con pera e
confit di coniglio. Per primo,
penne alla norcina con salsicce
preparate dallo chef. seguiva-
no costolette d’abbacchio stile
“lollipop” con riduzione di vino
rosso, purè di patate e carciofi
alla giudia. il dessert presenta-
va gelati artigianali di pistac-
chio, di nutella e biscotti di
mandorla. 
i vini serviti erano di alta clas-
se per l’occasione. in partico-
lare, includevano un Brunello
di Montalcino, Poggio alle
Mura, del 1998, nonché un
amarone accordini del 2000.
insieme ad altri eccellenti vini
di varie regioni, non mancava
un ottimo Prosecco lunetta,
che ormai gode di grande po-
polarità negli stati uniti, dove
oltre il cinquanta per cento
degli spumanti è italiano. tra
gli accademici fondatori era
presente il Vice delegato Phi-
lip Pate, che ha ricordato la vi-
sita di dell’osso a Winchester,
sede della delegazione, quan-
do parlò della cucina regiona-
le italiana, “nata povera” - co-
me ebbe a dire - ma divenuta
“grande, ammirata e copiata
in tutto il mondo”. 
(Marino de Medici)
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MONTEROSA
20 novembre 2015

Ristorante “Le coeur du Pont” di Maria
Lorena Cella, in cucina Maria Lorena
Cella. �Via Principe Tommaso 74,
Donnas (Aosta); 0125/804821, cell.
339/2603235; lecoeurdupont@libe-
ro.it, www.lecoeurdupont.it; coperti
80. �Parcheggio comodo; ferie da defi-
nire; giorno di chiusura martedì sera e
mercoledì. �Valutazione 7,31; prezzo da
36 a 45 €; carte accettate CartaSì/Vi-
sa/MasterCard.

Le vivande servite: prosciutto di
saint-Marcel con spiedino di mela re-
netta caramellata e gelato alla mela
renetta; sformatino di zucca con
crumble di amaretti su vellutata al
parmigiano; gnocchi di patate con
vellutata di barbabietole rosse e bleu
d’aoste; stracotto di fassone con le ca-
stagne e patate al cartoccio; torta noi-
re aux pommes con fiocco di panna.

I vini in tavola: Vallée d’aoste doc
donnas, 2012 (Cave Cooperatives de
donnas); Muscat fletri Petit grain,
2013 (Cave des onze Communes).

Commenti: dopo uno squisito aperi-
tivo nelle cantine medievali dell’al-
bergo saint-ours, i numerosi acca-
demici hanno potuto gustare due ot-
timi antipasti: il primo freddo - pro-
sciutto di saint-Marcel con spiedino
di mela renetta caramellata e gelato -
e il secondo caldo - sformatino di
zucca con crumble di amaretti su vel-
lutata al parmigiano. i commensali
hanno poi gustato con soddisfazione
gli ottimi gnocchi di patate con vel-
lutata di barbabietole rosse e bleu
d’aoste. a seguire, lo stracotto di fas-
sone cucinato con castagne del luogo
accompagnato da patate al cartoc-
cio. Per concludere, il dolce della ca-

sa, preparato con pane nero, amaret-
ti, cioccolato e mele. al termine del
convivio, il delegato ha consegnato
il premio Massimo alberini 2015
all’azienda locale “la Bonne Vallée”
della famiglia Chappoz.

ALESSANDRIA
15 novembre 2015

Ristorante “Trattoria dei Tacconotti” di
Anna Sardi e Carlo Ricci, in cucina An-
na Sardi. �Frazione Tacconotti 17, Fra-
scaro (Alessandria); 0131/278488,
cell. 333/2995252; coperti 45. �Par-
cheggio comodo; ferie due settimane a
gennaio; giorno di chiusura mercoledì.
�Valutazione 7,8; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: gran fritto misto
alla piemontese (19 portate tra vitel-
lo e maiale) con manzo, fegato, cer-
vella, filone, animelle, pollo e maiale
(batsoà, grive e orecchie) oltre a ver-
dure, semolini, mele e amaretti di pa-
sticceria; consommé; gelato alla cre-
ma affogato con cioccolata o caffè.

I vini in tavola: Barbera lavignona
(Pico Maccario); freisa (franco
ivaldi).

Commenti: ottima giornata a fra-
scaro, sulla strada per acqui terme,
in questa trattoria a conduzione fa-
miliare con la signora anna in cucina
e il marito Carlo, appassionato di vi-
ni, in sala ad accogliere gli ospiti.
Portata dopo portata, è stato servito
un fritto misto piemontese fatto a re-
gola d’arte da anna. il fritto, bene
asciutto e ben cucinato, giustamente
accompagnato dal Barbera e dalla
freisa ferma, sempre più rara a tro-
varsi, ha avuto un’ottima accoglienza
(e un ottimo voto) da parte degli ac-
cademici che hanno chiuso con un
solenne gelato alla crema. applausi.

CIRIÈ
27 novembre 2015

Ristorante “Taverna dei Tre Gufi” di
Adriano Grasso. �Via Devietti Goggia
71, San Maurizio Canavese, Frazione

Malanghero (Torino); 011/9247047,
anche fax, cell. 331/2840743; info@ta-
vernatregufi.it, www.tavernatregufi.it;
coperti 40. �Parcheggio incustodito; fe-
rie prima settimana di gennaio e  ago-
sto; giorno di chiusura giovedì. �Valu-
tazione 7,2; prezzo 45 €.

Le vivande servite: cappuccino di
castagne e bacon; tagliere di salumi;
zuppa canavesana con fonduta; ri-
sotto al castelmagno; tagliatelle di
meliga al sugo di selvaggina; stinco
di maiale alla birra con cipolle fon-
denti e ginepro; sorbetto al mandari-
no; sorpresa del simposiarca con
crema dello chef (panettone).

I vini in tavola: erbaluce di Caluso;
Barbera; Moscato d’asti.

Commenti: riunione conviviale nata-
lizia nel solco della tradizione. Cucina
tipicamente piemontese-canavesana e
sale calde e accoglienti, pur nella sem-
plicità di un locale rustico situato in
piena campagna, ben si addicono a un
incontro natalizio. Per gli accademici
era stato acceso il camino e adriano
grasso, che gestisce il locale con l’aiu-
to del figlio (in sala) e della figlia (in
cucina), ha preparato un classico me-
nu che ha risvegliato ricordi di festosi
convivi famigliari, con la densa e sa-
porosa zuppa canavesana di pane e to-
ma, le casarecce tagliatelle di meliga e
il morbido stinco di maiale alla birra.
filastrocche e pensierini letti da tutti
illustravano le varie portate sino al
gran panettone che, non poteva essere
diversamente, ha chiuso la serata con
il brindisi degli auguri.

CUNEO-SALUZZO
13 novembre 2015

Ristorante “Torrismondi” di Pier Paolo Ro-
sa, in cucina Pier Paolo Rosa. �Via Miche-
le Coppino 33, Cuneo; 0171/65515;
torrismondi@hotmail.it, www.torri-
smondi.altervista.org; coperti 40. �Par-
cheggio insufficiente; ferie 1 settimana
gennaio, 1 settimana variabile tra
agosto e settembre; giorno di chiusura
domenica. �Valutazione 8,8; prezzo
da 46 a 65 €.

Le vivande servite: tartrà profumata
con farina di castagne servita in cop-
pa di frolla salata e nappata con cre-
ma di topinambur e polenta taragna;
i “lunghi” con riso e cavoli su ricotta
della Valle gesso e noci; ola al forno;
capocollo di maialino marinato con
erbe aromatiche, noce moscata e
Marsala con purè di patate della Bi-
salta; bonet di pere madernasse,
amaretti e cacao; zabaione caldo in
coppa con paste di meliga.

I vini in tavola: l’allegra nota, Char-
donnay e Cortese; nebbiolo d’alba
(tutti aurelio nota).

Commenti: finita la cena, all’unani-
mità, accademici e ospiti hanno
commentato: stasera Pier Paolo rosa
si è superato! Questa frase la dice
tutta sulla serata. il titolare e cuoco
ha voluto, con questa cena, ricordare
e rendere omaggio alla nonna Ma-
riuccia, deceduta un paio di giorni
prima, a 94 anni, a lungo titolare
dell’albergo, bar e ristorante torri-
smondi, che ha lavorato in cucina fi-
no all’età di 90 anni. il menu ha pro-
posto, tra gli altri, piatti tipici della
zona pedemontana del Cuneese co-
me l’ola al forno, una zuppa di ver-
dure e carne cotta al forno, nel coc-
cio, per almeno 13 ore. Morbidissi-
mo il capocollo, piatto dalla lunga
cottura (12 ore). insuperabile lo za-
baione che il cuoco prepara al mo-
mento, in sala, davanti ai commen-
sali. è stata veramente una serata in-
dimenticabile.

TORINO
28 novembre 2015

Ristorante “Osteria le Putrelle” di Gio-
vanni Foresto. �Via Valperga Caluso
11, Torino; 011/6599630; giovan-
ni.foresto@gmail.com, www.leputrel-
le.it; coperti 35+12 (all’aperto).
�Parcheggio scomodo; ferie mai; gior-
no di chiusura sabato a pranzo e do-
menica. �Valutazione 7,8; prezzo fino
a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: salame e lardo;
misto d’la sinoira (vitello tonnato, to-
mini e acciughe al verde, battuta di
carne cruda, insalata russa, sformato
di zucca, fonduta di taleggio e ama-
retti); gnocchi di patate viola al gor-
gonzola di Cameri; stracotto di cin-
ghiale con polenta integrale; panna
cotta alle nocciole; fondente al cioc-
colato.

I vini in tavola: filari di timorasso
2012 magnum (luigi Boveri); Barbe-
ra d’alba 2013 (Mauro Veglio); roe-
ro Bric aut 2010 magnum generaj
(gian Paolo Viglione); Passito igp
terre siciliane (Martinez).

Commenti: accanto alle proposte di
ristorazione paludata, esiste una tra-
dizione popolare torinese, che si ca-
ratterizza per locali di ristorazione
più affini all’immagine dell’osteria,
luogo di ritrovo piacevole, ove degu-
stare preparazioni culinarie legate al-
la tradizione locale, accompagnando-
le con una proposta enologica in sin-
tonia. uno di questi, ai margini del

VALLE D’AOSTA
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quartiere san salvario, è tale osteria,
ove da anni giovanni foresto, con
competenza e passione, propone me-
nu di ispirazione classica piemonte-
se, ingentiliti da qualche tocco di mo-
dernità, piacevolmente descritti su
grandi lavagne che, in modo affine
alla tradizione dei bistrot francesi,
sono appese alle pareti del locale. in
effetti, la promessa del menu non è
andata tradita, conducendo gli acca-
demici in un percorso intelligente-
mente tradizionale, sapientemente
alleggerito, degnamente accompa-
gnato da una proposta enoica non
pretenziosa, ma di piacevole qualità.
finalmente un locale per una vera se-
rata in relax tra amici!

VERBANO-CUSIO-OSSOLA
26 novembre 2015

Ristorante “Zucca” della famiglia Bel-
trami, in cucina Marinella Vittoni Bel-
trami. �Via Regione Bolco 7, Arola
(Verbania); 0323/821114; effen-
dei@libero.it; coperti 35. �Parcheggio
privato del ristorante; ferie ottobre;
giorno di chiusura lunedì e martedì.
�Valutazione 8,5; prezzo da 46 a 65 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: magatello di vi-
tello al sale, verdure al vapore e cre-
ma alle acciughe; crema di zucca con
funghi porcini fritti; plin di coniglio
al burro ed erbe aromatiche; guancia
di vitello brasata al ghemme, purea
di patate e mele caramellate; sfoglia
di mele, mela all’amaretto, mousse
di mele e zenzero.

I vini in tavola: erbaluce colline no-
varesi Mottobello 2014; nebbiolo
colline novaresi Motfrei 2012 (en-
trambi francesco Brigatti, suno);
Moscato d’asti, adriano 2014 (san
rocco d’alba).

Commenti: in passato già due espe-
rienze erano risultate positive. Que-
sta visita ha superato ogni aspettati-
va. la bravura, serietà e professiona-
lità dello staff, unitamente al piace-
volissimo ambiente, hanno reso la se-
rata impeccabile. il termine staff va
comunque spiegato e sintetizzato in
quanto costituito dall’intera famiglia:
il padre titolare onnipresente, la ma-
dre Marinella in cucina, la figlia ales-
sandra sommelier e anche ai tavoli,
la figlia francesca in cucina e ai tavo-
li. Questa è la formula che - abbinata
a grande capacità e serietà - è risulta-
ta vincente. in merito a quanto è sta-
to proposto in tavola, senza carenze
né imperfezioni, ci sarebbe moltissi-
mo da elencare, ma un commento si
può così riassumere: in generale piat-

ti eccellenti al punto da rendere assai
difficile la stesura di una classifica in
ordine di preferenza. a fine serata,
alla signora Marinella è stato dovero-
samente consegnato il piatto accade-
mico, con applausi a cucina e sala in
piena simbiosi.

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 15 giorni a fine febbra-
io; giorno di chiusura lunedì. �Valuta-
zione 8; prezzo 40 €.

Le vivande servite: affettati, bru-
schette, torte salate, focaccine col
formaggio; ravioli al ragù; ravioli di
patata con burro fuso e pinoli tostati;
asado al forno con patatine fritte; co-
niglio impanato e fritto con carciofi
impanati e fritti; tortino di pere cal-
do con gelato e cannella.

I vini in tavola: Prosecco (soligo);
lagrein (Kaltern).

Commenti: la vista incantevole sul
golfo Paradiso, che si gode da questo
fortunato locale, non deve trarre in in-
ganno: del pesce nemmeno l’ombra,
perché il ristorante è specializzato in
carne e ottima cucina dell’entroterra
di recco. a giudicare dal voto, l’ap-

prezzamento degli accademici è stato
molto lusinghiero. tra gli antipasti, le
focaccine ripiene di formaggio hanno
riscosso espressioni a dir poco estasia-
te e la scelta dei due tipi di ravioli, al
ragù e al burro con il ripieno di patate
quarantine, si è rivelata di successo. il
piatto forte del locale, l’asado, che or-
mai forma un binomio con il nome del
ristorante, si è confermata una pietan-
za da tenere in grande considerazio-
ne. anche gli amanti del coniglio sono
rimasti soddisfatti dalla perfetta frittu-
ra che ha esaltato le doti di leggerezza
delle carni. ottimo il dessert caldo,
servito con il gelato, ed eccellente la
scelta dei vini con una gradazione non
troppo elevata, che ha consentito di
pasteggiare con tranquillità.

LA SPEZIA
19 novembre 2015

Ristorante “Pin Bon” di Andrea Loren-
zetti, in cucina Alessandro Figoli, An-
drea Lorenzetti. �Via Canarbino 7, Le-
rici (La Spezia); 0187/560764,
cell. 334/2755421; info@pinbon.it,
www.ristorantepinbon.com; coperti
130+20 (all’aperto). �Parcheggio co-
modo; ferie non definite; giorno di
chiusura lunedì. �Valutazione 7,8;
prezzo fino a 35 €; carte accettate Car-
taSì/Visa/MasterCard, Diners.

Le vivande servite: muscoli ripieni;
seppie in zimino; pesce spada con ci-
polla caramellata; pane in crosta con
gamberi; gulasch di polpo con papri-
ka rossa; gambero rosa al vapore con
funghi; cipolla ripiena al salmone e
pesto; baccalà alla portoghese con
uva; risotto alle triglie; paccheri al
pesce spada, zafferano e burrata;
grigliata al forno di legna; sorbetto
al limone e dolcetti della casa.

I vini in tavola: Vermentino Colli di
luni; rosso igt liguria di levante
(entrambi spagnoli).

Commenti: il ristorante “Pin Bon”,
parola dialettale che sta a significare
“pini buoni”, vuole rappresentare un
luogo dove una volta la gente veniva
a trascorrere le giornate di festa. nel
2012 enrico Bernucci, una vita nel
mondo della ristorazione, il nipote
lorenzo Bernucci, ex campione di ci-
clismo nonché vincitore di una tappa
al tour de france e il cugino andrea
lorenzetti, con tanto entusiasmo e
passione ne rilevano la gestione, pro-
ponendo una cucina basata esclusi-
vamente sul pescato della zona. i
piatti proposti fanno parte della tra-
dizione locale ma esplorano anche
nuovi modi di utilizzare gli ingre-
dienti, sempre con stile ed esaltan-
done in ogni caso le peculiarità. lo-
cale ampio e accogliente con vista
spettacolare sul golfo della spezia.

RIVIERA DEI FIORI
20 novembre 2015

Ristorante “Agrodolce” di Elvezio Rei-
tano, Augusto Valzelli, in cucina Da-
niele Allegretti. �Via Des Geneys 34,
Imperia; 0183/293702; coperti 30.
�Parcheggio incustodito; ferie 15-30
gennaio; giorno di chiusura martedì.
�Valutazione 8; prezzo 45 €; carte ac-
cettate tutte.

Le vivande servite: gambero rosso
al kiwi; Carnaroli bio alle verdure
autunnali con gelato al grana pada-
no 36 mesi e aceto balsamico; pala-
mita ai semi di papavero con salsa
tonnata di peperone rosso; cagliata
di panna ai limoni di oneglia, ac-
compagnata da liquirizia e mandole
tostate; piccola pasticceria.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene; Vermentino riviera ligure
di Ponente (laura aschero).

Commenti: un giovane chef forma-
tosi alla scuola di una stella Miche-
lin, che ha iniziato un interessante
percorso individuale, ricco di inno-
vazioni. le maggiori perplessità, leg-
gendo il menu, erano venute dall’ab-
binamento tra il risotto (ovviamente
caldo) e un gelato (sia pure di grana
padano arricchito con una goccia di
aceto balsamico). le perplessità so-
no però rimaste...sulla carta. nel
piatto l’abbinamento ha funzionato
alla perfezione. Così come in prece-
denza era stato con il gambero e co-
me ha proseguito con il pesce accom-
pagnato da una delicatissima salsina
al peperone. deliziosi, infine, i dolci
che hanno concluso la serata, resa
perfetta da un servizio gentile e sol-
lecito. un buon viatico, dunque, per
daniele e i suoi collaboratori.
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TIGULLIO
20 novembre 2015

Ristorante “Pelagica” della famiglia
Chiappara, in cucina Tommaso Chiap-
para. �Via Pilade Queirolo 7, Sestri
Levante (Genova); 0185/42453,
cell. 393/8820255; nicolachiappa-
ra@icloud.com, www.pelagicapesca-
turismo.com; coperti 40+50 (all’aper-
to in terrazza). �Parcheggio comodo;
ferie novembre; giorno di chiusura
mercoledì. �Valutazione 7,8; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: tonno all’aceto
balsamico; spaghettini alle seppioli-
ne nere; fritto di mare di paranza;
torta di mele; torta al cioccolato; pe-
re caramellate con gelato.

I vini in tavola: Vermentino “Pelagi-
ca”; Prosecco Valdobbiadene.

Commenti: la riunione conviviale,
proprio di fronte al golfo Paradiso, è
stata l’occasione per proporre un me-
nu di mare, che ha riscosso l’ampio
consenso degli accademici e dei loro
ospiti. il locale, recentemente ristrut-
turato e completamente rinnovato, è
aperto da pochi mesi; continua una
tradizione di ristorazione già svolta
dallo stesso gestore in prossimità, a
bordo di un peschereccio. il locale è
accogliente, con nuova ed efficace ca-
ratterizzazione. l’abbondante menu
ha permesso di apprezzare i piatti sa-
pientemente cucinati e ben presenta-
ti. sono stati molto apprezzati gli
spaghettini al nero di seppia e il fritto
di mare. i vini proposti ben si accom-
pagnavano alle portate. l’accoglienza
e l’ambiente hanno fatto da piacevole
cornice alla riunione conviviale.

ALTO MANTOVANO 
E GARDA BRESCIANO

17 novembre 2015

Ristorante “Trattoria Meneghei” di An-
giolina Stefanoni, in cucina Franco Mi-
scaria. �Via Moscatello 31, Monzamba-
no (Mantova); 0376/800000, anche
fax; trattoriameneghei@gmail.com; co-
perti 60+40 (all’aperto). �Parcheggio
privato del ristorante; ferie 15 giorni a

gennaio e a settembre; giorno di chiusu-
ra martedì sera e mercoledì. �Valutazio-
ne 7,5; prezzo fino a 35 €; carte accetta-
te CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: tortino radic-
chio e zucca, salame con polenta e
verdurine in agrodolce; risotto con la
zucca al profumo di arancia; guan-
cialino di vitello con polenta e porci-
ni; bavarese di castagne con salsa di
cachi e melagrana.

I vini in tavola: Cornalino (ricchi);
Prosecco (Val d’oca).

Commenti: la delegazione si è ritro-
vata sulle colline moreniche manto-
vane del garda; il simposiarca Mauri-
zio Pellizzer ha riassunto la storia del
locale, fondato e gestito dalla fami-
glia, nata dall’incontro tra la signora
angiolina, mamma e padrona del lo-
cale, mantovana doc e il signor fran-
co, friulano, ai fornelli, ognuno dei
quali ha portato il forte contributo
della propria terra d’origine a caratte-
rizzare la cucina di questa trattoria
che rappresenta un sicuro punto di ri-
ferimento nel panorama gastronomi-
co dell’alto Mantovano. il menu è sta-
to ampiamente apprezzato dagli ac-
cademici che hanno voluto riservare
una particolare menzione al risotto,
in cui il sentore di arancia si fondeva
piacevolmente al sapore della zucca,
in una singolare armonia. Buona la
scelta dei vini che, insieme all’am-
biente rustico-famigliare del locale e
all’affabilità dei proprietari, ha contri-
buito alla piacevolezza della serata.

BERGAMO
29 novembre 2015

Ristorante “Da Vittorio” della famiglia
Cerea, in cucina Chicco Cerea. �Via
Cantalupa 17, Brusaporto (Bergamo);
035/681024, fax 035/680849;
v.teodori@davittorio.com, www.davit-
torio.com; coperti 100/300. �Par-
cheggio custodito; ferie mai; giorno di
chiusura mai. �Valutazione 8,8; prez-
zo da 66 a 100 €.

Le vivande servite: baccalà con pu-
rea di patate; risotto alla crema di
zucca e strachitunt con crumble di
amaretto; branzino di giornata di 10
kg con patate e cuori di carciofo al
coriandolo; panettone, pandoro,
Monte Bianco e pasticceria fresca.

I vini in tavola: franciacorta brut
(Monzio Compagnoni); friulano;
Moscato d’asti.

Commenti: Quasi impossibile stare
nei limiti di spazio giustamente im-

posti, poiché è stata una serata indi-
menticabile. ristorante tristellato e
con quattro tempietti, ma è troppo
poco. Piatti e servizio perfetti e sono
fioccati al 90 per cento i nove da par-
te di tutti gli accademici. la delega-
ta di rio de Janeiro, fernanda Mara-
nesi, presente alla serata, è rimasta
entusiasta e, forse per la prima volta,
non c’è stata nessuna critica. Peccato
non potersi diffondere sulla perfezio-
ne dei piatti. impossibile non citare
l’esplosione di dolci, fra i quali un al-
bero di natale, per ogni tavolo, di
zucchero filato con pasticcini ancora
caldi oltre al Monte Bianco, panetto-
ne e pandoro. 

BRESCIA
25 novembre 2015

Trattoria “Antico Mulino” di Pier Emi-
lio Zanetti, in cucina Sasha Canobbio.
�Via Roma 1, Rovato (Brescia);
030/7721534, cell. 329/4036684;
mulinodapier@gmail.com; coperti
70. �Parcheggio comodo; ferie settima-
na di Ferragosto; giorno di chiusura
martedì sera. �Valutazione 7,5; prezzo
fino a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: brodo dei bolli-
ti; bolliti misti: cappello del prete,
biancostato, gallina nostrana con
salsa verde e mostarda cremonese;
testina di vitello, cotechino, soppres-
sa con purè di patate, cavolo rosso e
fagioli cannellini spadellati al burro;
bocconcino di manzo all’olio di ro-
vato con polenta biologica (fattoria
Paradello).

I vini in tavola: Curtefranca rosso
2011; franciacorta brut rosé sboc-
catura 2015 (entrambi Castello Bo-
nomi).

Commenti: situata nel cuore della
franciacorta, a pochi chilometri da
Brescia, in un vecchio mulino del
1300 ben ristrutturato e tuttora fun-
zionante, la ricca tradizione della cu-
cina rovatese la fa da padrone
all’“antico Mulino”: specialità come i
bolliti e il manzo all’olio sono di ca-
sa. la riunione conviviale è stata pre-
ceduta dal guarneri, noto macellaio
insignito quest’anno del “leon d’oro”
dal Comune di rovato, con la rela-
zione “i piaceri della carne”: un sun-
to dei migliori tagli di carne per pre-
parare i piatti tipici della franciacor-
ta. Molto apprezzate le due portate
di bolliti, abbinate una con le salse e
la seconda con verdure. non poteva
mancare l’assaggio di “manzo al-
l’olio” e il brindisi finale con un fran-
ciacorta brut rosé di tutto rispetto.
un meritato applauso al cuoco per la

qualità in cucina e a Pier per l’entu-
siasmo e la cortesia.

MONZA E BRIANZA
12 novembre 2015

Ristorante “Ma Maison” di Margherita
D’Amico, in cucina Alessandro Ranieri.
�Via San Gerardo 1, Monza (Monza e
Brianza); 039/365727; info@ma-
maisonrestaurant.it, www.mamaison-
restaurant.it; coperti 50+30 (all’aper-
to). �Parcheggio scomodo; ferie 3 - 8
gennaio, 3 settimane ad agosto; giorno
di chiusura lunedì e domenica sera.
�Valutazione 7,2; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate CartaSì/Visa/Master-
Card.

Le vivande servite: crostini di pane
ai cereali con luganega cruda di gigi
Viganò; paccheri di gragnano dora-
ti, ripieni di ricotta fresca e brocco-
letti; cestino di grana con maionese
al pomodoro, verdure dell’orto e
ovetto di quaglia; bocconcini di pasta
sfoglia con crema di caprino speziata
e verdurine; flan di radicchio con
fonduta di gorgonzola dop e salsa al-
le noci; tortelli di castagna ripieni di
ricotta ed erbette, con funghi porcini
e clorofilla di prezzemolo; petto
d’anatra con salsa leggera ai lamponi
e purea di patate viola; involtino
croccante di pasta fillo con pere e
cioccolato; crema inglese alla can-
nella.

I vini in tavola: Prosecco millesima-
to extra dry doc (ruggero dalla Bal-
la); lugana le Quaire (Bertani); Mo-
rellino di scansano lohsa (terre del
Poliziano).

Commenti: il ristorante nasce, circa
un anno fa, dalla passione della tito-
lare, Margherita d’amico, per la buo-
na cucina, abbinata a un ambiente
caldo e accogliente. il giovane cuoco
alessandro ranieri, che vanta un
prestigioso curriculum, ha saputo in-
terpretare piatti che richiamano la
cucina di casa propria, semplice e cu-
rata, attenta alle materie prime di
qualità, ma ha anche dimostrato
competenza e creatività negli acco-
stamenti. gli accademici hanno rile-
vato e fatto notare la necessità di
presentare le vivande (vedi il petto
d’anatra) su piatti debitamente ri-
scaldati. la simposiarca, elena Co-
lombo, ha coinvolto il professor
Maurizio Casiraghi dell’università
degli studi Milano Bicocca, già rela-
tore nel passato, impostando l’inter-
vento sotto forma di intervista, inte-
ressante e coinvolgente, sul tema
dell’acqua minerale: “laudato sì, mi
signore, per sor’aqua, la quale è
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multo utile et humile et pretiosa et
casta”.

SABBIONETA-
TERRE DESTRA OGLIO

19 novembre 2015

Ristorante “Osteria Vent e Acqua” di Ma-
nuel Avosani, in cucina Chiara Rizzi. �Via
Learco Guerra 12, Viadana (Mantova);
0375/833244, cell. 335/5719377;
venteacqua56@gmail.com; coperti
65+40 (all’aperto). �Parcheggio como-
do; ferie due settimane ad agosto; giorno
di chiusura dal lunedì al mercoledì.
�Valutazione 7,55; prezzo fino a 35 €;
carte accettate CartaSì/Visa/Master-
Card.

Le vivande servite: florilegio di ver-
dure ripiene; maccheroni al torchio
con sugo di faraona al sentore di la-
vanda e pepe di sichuan; giambonet-
to di pollo ripieno di ricotta e datteri
con patata in camicia; strudel di ca-
stagne e crema inglese.

I vini in tavola: franciacorta Cella-
rius rosé (guido Berlucchi); gol-
dmuskateller 2011 (san Michael ep-
pan); riesling Kabinett della Mosella
2008 (W. schaefer).

Commenti: un luogo per una convi-
vialità raffinata, con piatti ben pre-
sentati e gustosi grazie alla presenza
in cucina di uno chef dal prestigioso
curriculum come Chiara rizzi e alla
competente passione per il vino e i di-
stillati di Manuel avosani. tutti i piat-
ti del menu sono stati apprezzati, dal
florilegio di verdure ripiene, ai mac-
cheroni al torchio con sugo di farao-
na, dal giambonetto di pollo ripieno
di ricotta e datteri allo strudel di ca-
stagne. l’abbinamento con i vini è sta-
to eccellente, attento il servizio in ta-
vola. ottimo il rapporto qualità-prez-
zo; l’unico appunto può essere rivolto
all’ampiezza dell’ambiente che rischia
di distrarre dalla bellezza dei piatti.

SABBIONETA-
TERRE DESTRA OGLIO

10 dicembre 2015

Ristorante “La Clochette” di Angelo Bol-
zoni. �Strada Provinciale 87, Solarolo
Rainerio (Cremona); 0375/91010,
fax 0375/310151; info@ristorantela-
clochette.com, www.ristorantelaclo-
chette.com; coperti 80+70 (all’aper-
to). �Parcheggio privato del ristorante,
comodo; ferie primi 10 giorni di ago-
sto; giorno di chiusura martedì. �Valu-
tazione 7,6; prezzo da 36 a 45 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: spalla cotta cal-
da, castelmagno a scaglie, pesciolini
di fiume fritti, bresaola di cervo e al-
tro; terrina di zucca e crema al par-
migiano; tortelli caserecci al brasato;
bigoli al torchio al ragù di anguilla e
agrumi; storione alla virgiliana con
polenta abbrustolita; torta di casta-
gne con crema chantilly.

I vini in tavola: Pinot nero vinificato
in bianco (Portesole); Pinot grigio
(livio felluga); sauternes (Chateau
simon).

Commenti: la delegazione si è riu-
nita per la consueta cena degli augu-
ri presso questo ristorante più volte
visitato, sia in gruppo sia dai singoli
accademici. Molto gradevoli gli
stuzzichini accompagnati da una
buona bollicina. la cena è iniziata
con una gradevole entrata costituita
da una terrina di zucca su una cre-
ma di parmigiano accompagnata da
un mini cannolo ripieno di mostar-
da. Praticamente un tortello di zuc-
ca scomposto, ma in modo molto in-
novativo e gradevole. ottimi i tortel-
li al brasato; qualche perplessità sui
bigoli per il sapore intenso dell’an-
guilla, in ogni modo alleggerito dal-
la presenza degli agrumi. ottimo lo
storione con le sue carni consistenti
e la buona salsa di verdure. Buona la
torta di castagne. Vini gradevoli, so-

prattutto quelli fermi. servizio cor-
tese ma lento.

VALLECAMONICA
27 novembre 2015

Ristorante “Al Campanile” di Ivan e Ma-
rina Antonioli, in cucina Leonardo Zen-
drini. �Via Santa Caterina 7, Darfo Boa-
rio Terme (Brescia); 0364/536709;
info@alcampanileristorante.it, www.al-
campanileristorante.it; coperti 55.
�Parcheggio zona pedonale; ferie 1 setti-
mana in gennaio e 15 giorni in agosto;
giorno di chiusura martedì sera, sabato
e domenica a pranzo. �Valutazione 7,5;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate Car-
taSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: black gourmet;
cappasanta arrosto, crema di cavol-
fiore al latte, orzo e confettura di ra-
dicchio; budino al silter, spuma di fa-
tulì, tartufo nero, lonzino e bagoss;
acquarello alla zucca, crema di Mon-
te Cimone, tartare di gamberi rosa e
macis; vellutata di castagne in pu-
rezza, ravioli di patate di Monno,
croccanti di pane e tartufo nero; ta-
taki di tonno al sesamo nero, gel di
soia, caponata di verdure e traspa-
renza di peperone; lombo di vitello,
foie gras e rillettes con spuma al ba-
con; sorbetto al tè verde, terra di
cioccolato e pepe al tè nero; terra di
cacao, bavarese al cioccolato bianco,
spugna di nutella e marmellata di
mandarini. Birra artigianale la no-
stra Bionda (azienda Mach tools);
Birra artigianale gjulia sud (azienda
agricola gjulia).

I vini in tavola: Coupé (Cantina
Monterossa); Ciass negher igt
(azienda agricola Valle Camonica);
griso igt (scraleca); nautilus 24 me-
si (azienda agricola Valle Camoni-
ca); brut rosé (Cantina Monterossa);
Passito dell’annunciata igt (azienda
agricola Valle Camonica).

Commenti: ristorante sito nel cen-
tro storico di darfo, rinnovato nello
stile e nella cucina, si presenta gra-
devole e accogliente. accanto a una
pizza di ottimo livello, lo chef leo-
nardo zendrini offre un menu degu-
stazione che fa apprezzare le sue ec-
cellenti abilità sia nella scelta delle
materie prime sia nella sua cucina.
elevata la presentazione dei piatti e
la loro spiegazione da parte del per-
sonale di sala, mai invadente e molto
preparato sia su quanto proposto
dalla cucina sia nell’abbinamento
con i vini e le birre. ottimo il budino
al silter, e perfettamente riuscito l’ac-
costamento dei sapori nell’acquerel-
lo alla zucca.

VOGHERA-OLTREPÒ PAVESE
27 novembre 2015

Ristorante “Osteria del Giuse” di Giu-
seppe Achilli,  in cucina Giuseppe
Achilli. �Via Mazzini 4, Stradella (Pa-
via); 0385/40612; osteriadelgiu-
se@alice.it, www.osteriadelgiuse.com;
coperti 45. �Parcheggio; comodo; ferie
1 settimana a gennaio; giorno di chiu-
sura mercoledì. �Valutazione 7,2; prez-
zo fino a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: tortino di pata-
te con crema di grana padano; ravio-
li in brodo; bollito misto (biancosta-
to, cappello del prete, gallina, lin-
gua, testina, ganascino, salamino)
con salsa verde, salsa rossa, mostar-
da di Voghera; semifreddo alla liqui-
rizia.

I vini in tavola: Buttafuoco luogo
della Cerasa 2014 (Picchioni).

Commenti: erano già alcuni anni
che non si frequentava l’osteria e bi-
sogna dire che è rimasta fedele alla
sua tradizione di cibo semplice e
“onesto”. la serata dei bolliti è sem-
pre gradita da quasi tutti gli accade-
mici vogheresi e in questo caso lo è
stata particolarmente: le carni sono
arrivate calde al punto giusto così
come il brodo dei ravioli, buoni co-
me “quelli di una volta”. la scelta di
eliminare l’aglio, sapore a quanto pa-
re oggi poco gradito, ha appiattito
un po’ il sapore delle salse ma la mo-
starda di Voghera ha comunque bi-
lanciato i sapori. Molto buono anche
il semifreddo alla liquirizia anche se
qualcuno ha obiettato che era troppo
amaro, ma i gusti non sono tutti
uguali. un grazie sentito a giuse per
questa cena conviviale bella, sempli-
ce, tradizionale.

BOLZANO
19 novembre 2015

Ristorante “Vecchio Fausthof” di Mar-
tha Fink, in cucina Martha Fink. �No-
vale di Presule 6, Fiè allo Sciliar (Bol-
zano); 0471/601141; coperti 35.
�Parcheggio privato del ristorante; fe-
rie 15 giorni a luglio; giorno di chiusu-
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ra domenica. �Valutazione 8,2; prezzo
fino a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: strudel di crau-
ti; manzo affumicato con finocchio e
melagrana; crema di castagne; mez-
zelune di castagne; stinco di vitello e
cappello del prete brasato, patate al
rosmarino, insalata di cappuccio; va-
riazioni di dessert: strudel, gelato di
mela cotogna, mousse di castagne e
crostolo con marmellata di prugne.

I vini in tavola: Moscato giallo sec-
co 2012; Pinot bianco 2013 (entram-
bi Bessererhof); lagrein 2011 (gum-
phof); Passito, la bella estate, 2011
(terra da vino, Barolo).

Commenti: Martha fink accoglie gli
ospiti nella sala da pranzo del maso,
ambiente accogliente e famigliare,
con un cesto di pane fatto in casa che
promette bene e così è. Prepara in
modo delizioso le ricette della nonna
e la cucina stagionale del territorio.
ottimo lo strudel di crauti, indovina-
to il connubio tra il manzo affumica-
to, il finocchio e la melagrana; la cre-
ma di castagne e lo stinco di vitello
brasato per 6 ore hanno incantato i
commensali. Buoni il cappello del
prete e i dolci. anche i vini, prove-
nienti dalle cantine vicine al maso,
sono stati molto apprezzati.

BOLZANO
16 dicembre 2015

Ristorante “Braunwirt” di Gottfried e
Petra Messner, in cucina Gottfried
Messner. �Piazza Chiesa, Sarentino
(Bolzano); 0471/620165, fax
0471/623985; info@braunwirt.com,
www.braunwirt.com; coperti 50. �Par-
cheggio comodo; ferie ultima settima-
na di gennaio e prima di febbraio, pri-
ma settimana di luglio, 2 settimane in
settembre; giorno di chiusura domeni-
ca sera e lunedì. �Valutazione 8; prez-
zo da 46 a 65 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: tartare di manzo
della Val sarentino; spuma di pecori-
no; pane fatto in casa; crema di ceci e
baccalà; fagottini d’anatra su crema di
sedano e arance; sella di vitello, purea
di patate e tartufo, carote; trancio di
cioccolato, mirtilli rossi, gelato allo
yogurt; biscotti di natale, panettone.

I vini in tavola: franciacorta brut
(Bosio); Müller thurgau 2014 (nös-
sing Manni); Pinot nero “fuchsleiten”
2014 (Cantina Pfitscher hof); anthos
Passito 2012 (Cantina di Caldaro).

Commenti: il locale è accogliente,
con una bella atmosfera natalizia.

ottima la tartare di manzo; azzarda-
to ma interessante e buono l’accosta-
mento della crema di ceci con il bac-
calà, molto apprezzata. l’abbina-
mento della crema di sedano e aran-
ce sulla quale erano adagiati i fagot-
tini, con un eccellente ripieno di ana-
tra, è particolare e ben riuscito; squi-
sita la tenerissima sella di vitello. Per
finire, trancio di cioccolato, biscotti-
ni di natale e panettone: anche que-
st’anno l’accademico Paolo Prinoth è
riuscito a trovarne uno particolare.
indovinato l’abbinamento dei vini
che è stato illustrato, come sempre,
con professionalità e dovizia di parti-
colari, dall’enologo otto Cologna.

MERANO
17 novembre 2015

Ristorante “Lackner Stubn” di M. La-
durner e A. Gruber, in cucina A. Gru-
ber. �Via Josef Weingartner 8, Lagun-
do (Bolzano); 0473/449964; in-
fo@lacknerstubn.it, www.lackner-
stubn.com; coperti 30+35 (all’aper-
to). �Parcheggio incustodito, suffi-
ciente; ferie 2 settimane a marzo; gior-
no di chiusura domenica sera e lunedì.
�Valutazione 7,3; prezzo 67 €.

Le vivande servite: coppa di lentic-
chie, finocchi, rucola, anacardi e ana-
tra; vellutata di carote, zenzero e
arancia con gamberone black tiger;
tartare di manzo leggermente piccan-
te e caviale di salmerino; capasanta
su salsa al pompelmo e mango; risot-
tino alla carbonara; sella di cervo su
purea di sedano, canederlo pressato,
raviolo al ripieno di sedano, trigonel-
la e verdurine; budino al cioccolato
fatto in casa ricoperto di schiuma di
cachi e gelato alla vaniglia; lemon-
gras, composizione di cioccolata bian-
ca e nera; frutta esotica.

I vini in tavola: Kerner 2014 doc
(Pacherhof, novacella); lagrein Villa

schmidt doc (tenuta schmid ober-
rautner, Bolzano).

Commenti: il locale è apprezzato an-
che per la qualità e quantità di amuse
bouche serviti al cliente su iniziativa
della cucina. gli accademici sono tor-
nati per verificare la validità del nuo-
vo corso assunto sotto la guida del
bravo cuoco gruber. le sorprese non
sono mancate. alcune portate hanno
suscitato un deciso apprezzamento,
come la vellutata di carote e zenzero,
saporita ed equilibrata, o la delicata
capasanta su salsa di pompelmo,
mentre altre, come la tartare di man-
zo, troppo piccante, o il risottino alla
carbonara con speck e uovo di qua-
glia, decisamente sapido, sono state
oggetto delle più disparate osserva-
zioni. un elemento comunque ha ac-
comunato il giudizio degli accademi-
ci: l’esagerazione dei troppi sapori ha
creato una confusione nel palato co-
sicché anche singoli componenti di
una portata, come il raviolo, di per sé
perfetto, hanno finito per confonder-
si nell’insieme. l’impressione è stata
trasmessa alla brigata di cucina, lo-
data comunque per la sua abilità, co-
sì come quella di sala per l’attenzione
agli ospiti.

TRENTO
19 novembre 2015

Ristorante “Antica Gardumo” di Gio-
vanni Benedetti. �Via ai piani 1, Ronzo
Chienis (Trento); 0464/802855, fax
0464/803207, cell. 328/7348872; in-
fo@anticagardumo.it, www.anticagar-
dumo.it; coperti 80+80 (all’aperto).
�Parcheggio comodo; ferie mai; giorno
di chiusura mai. �Valutazione 8,1;
prezzo da 46 a 65 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: strudel di verdu-
re e piccoli salumi; polentina calda
con fagottino di formaggio e pancetta

alla piastra, cappucci della val di gre-
sta; tagliatelle di grano saraceno con
verza, pancetta e vezzena; guancia di
manzo brasata al Marzemino con po-
lenta; semifreddo alle castagne.

I vini in tavola: spumante brut 2011
(Balter); gewürztraminer 2014; Vi-
carius 2010 (entrambi Cantina socia-
le Mori Colli zugna).

Commenti: germano Berteotti e
riccardo Petroni hanno riunito gli
accademici in un locale suggestivo,
ricavato da un antico fienile, con al
centro un grande camino acceso. il
menu è stato di impronta tradiziona-
le, con qualche ragionato spunto di
creatività, inteso a valorizzare gli or-
taggi della valle di gresta, che si pre-
senta come un grande orto diffuso. i
piatti tutti ben realizzati: ottime le
tagliatelle di grano saraceno, da se-
gnalare per la sorprendente e qualifi-
cante consistenza della pasta, otte-
nuta con la sapiente aggiunta di gra-
no manitoba. era presente l’enologo
della Cantina sociale Colli zugna,
che ha presentato con maestria i vi-
ni: interessanti sia il gewürztrami-
ner sia il Vicarius (quest’ultimo un
taglio bordolese), entrambi con spic-
cata personalità.

ALTO VICENTINO
4 dicembre 2015

Ristorante “Da Beppino” di Diego Bal-
lardin, in cucina Claudio Ballardin.
�Località Ceresara 1, Schio (Vicenza);
0445/670139, anche fax; info@ri-
storantedabeppino.com, www.risto-
rantedabeppino.com; coperti 150.
�Parcheggio privato del ristorante; fe-
rie prime 3 settimane di agosto; giorno
di chiusura domenica sera, lunedì. �Va-
lutazione 7,25; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: passatelli della
casa in brodo di cappone; degusta-
zione di bolliti in varie portate (man-
zo, cotechino, lingua salmistrata, te-
stina, nervetti, gallina, lingua natu-
rale) con i loro abbinamenti (salsa al
rafano, mostarda, pevarà, sale gros-
so) e contorni (purè di patate e ver-
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dura cotta); panettone artigianale
con crema allo zabaione.

I vini in tavola: leon lessini durello
spumante metodo classico doc (Ma-
sari); Brolo Campofiorin “oro” nec-
tar angelorum hominibus rosso ve-
ronese igt 2011 (Masi); la Monella
Barbera del Monferrato frizzante
doc 2014 (Braida); torcolato di Bre-
ganze doc 2007 (firmino Miotti).

Commenti: gli accademici si sono
ritrovati in occasione delle feste. la
serata, simposiarca renato zelcher
assieme alla Consulta, si è aperta
con un aperitivo e degli stuzzichini
vari a base di piatti locali. al tavolo,
minestra di brodo di cappone e pas-
satelli; bollito misto dal gusto grade-
vole, accompagnato dalle sue salse e
verdure cotte di stagione. ottimo il
panettone artigianale abbinato allo
zabaione. Più che buono, infine, l’ab-
binamento piatto-vino. la serata è
stata aperta dal simposiarca, che ha
illustrato il menu e si è chiusa con il
dono, da parte del delegato ai titola-
ri e allo staff di sala, della vetrofania
e di alcune pubblicazioni accademi-
che in ricordo della serata.

BELLUNO-FELTRE-CADORE
7 novembre 2015

Ristorante “Laite” di Roberto Brove-
dani, in cucina Fabrizia Meroi. �Bor-
gata Hoffe 10, Sappada (Belluno);
043/5469070; info@ristorantelai-
te.com, www.ristorantelaite.com; co-
perti 25. �Parcheggio comodo; ferie
giugno e ottobre; giorno di chiusura
mercoledì e giovedì a pranzo. �Valu-
tazione 8,9; prezzo oltre 100 €; carte
accettate American Express, Carta-
Sì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: cannolo di po-
modoro con saurnschotte e polenti-
na di semolino; gallina in sarò; “Pia-
ve”: salmerino marinato, yogurt alla
camomilla di fiume, salsa di patata
dolce e caramella effervescente; “Ca-
dono le foglie”: cervo fondente, fo-
glie di rape e radici, crespino e liche-
ni, kasus caverna e corteccia alla re-
sina; tagliolini di riso Venere con
speck, cappucci e cumino; tortello ti-
pico con pasta di patate e farcitura al
camoscio; tortello all’uovo con latte
d’acciuga, broccolo fiolaro e pomo-
dorino confit; quaglietta in due cot-
ture, funghi e sapori autunnali; ma-
cedonia di frutta e verdura con gela-
to all’olio d’oliva.

I vini in tavola: extra, metodo clas-
sico, millesimato 2010 (Bellaguar-
dia); ribolla gialla 2014 (roncùs);

l’aura 2009 (Monti); Pinot nero
2013 (Vallammo); rosso di Montal-
cino 2011 (Mastro Janni); raboso
passito 2007 (Bonotto delle tezze).

Commenti: atmosfera accogliente,
vero posto del cuore: due magnifiche
salette, pareti e soffitto in legno anti-
co, con una mise en place elegantissi-
ma. il cannolo di pomodoro sbalordi-
sce, custode delicato del formaggio
saurnschotte, esclusivo di sappada,
alla cui acidità si è ben sposato lo
spumante, con la sua freschezza e
mineralità. eccezionali i due piatti
successivi (“Piave”, presentato al re-
cente expo di Milano, e “Cadono le
foglie”), evocativi del territorio, frut-
to del talento ed estro creativo di fa-
brizia Meroi. Piacevolezze gustative.
roberto Provedani ha accompagnato
gli accademici in un percorso enolo-
gico strabiliante. il l’aura di Monti,
assemblaggio originale, il rosso di
Montalcino, sublime, e infine il me-
raviglioso raboso passito. giornata,
organizzata dal simposiarca Corrado
rubera, caratterizzata dalla visita al-
la latteria Plodar Kelder, a una casa
museo e arricchita dagli spunti dia-
lettici del delegato Brenno dal Pont
e dagli accademici.

TREVISO-ALTA MARCA
11 dicembre 2015

Ristorante “Villa Giustinian” della fa-
miglia Berto, in cucina Ivan Scantar-
burlo. �Via Giustiniani 11, Portobuffo-
lè (Treviso); 0422/850244, fax
0422/850260; info@villagiustinian.it,
www.villagiustinian.it; coperti 300+100
(all’aperto). �Parcheggio comodo; ferie
gennaio; giorno di chiusura domenica se-
ra e lunedì a pranzo. �Valutazione 6,8;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: crostini di mare
caldi e freddi; gransoporo ai sentori
di rosmarino su polentina gialla;
zuppetta di mare con crostini; risotto
con scampi e Prosecco; trancio di
rombo con crema di topinambur e la-
vanda; cupoletta ai quattro cioccola-
ti con salsa al frutto di passione; ca-
ramelli e dolcetti della casa.

I vini in tavola: Prosecco brut doc
(Bottega); Pinot grigio doc 2014
(Molon); friulano doc 2013 (i Ma-
gredi); Moscato d’asti (abbazia san
gaudenzio).

Commenti: la serata dedicata agli
auguri di natale è stata organizzata
nella cornice suggestiva di questa vil-
la, in un piccolo paese medievale ric-
co di storia legata alla repubblica del-
la serenissima. è stata un’occasione

improntata al piacere di stare insie-
me, con un menu di pesce commenta-
to diffusamente dalla simposiarca,
Vice delegata Marisa fontanin. i “go-
losessi” di benvenuto hanno introdot-
to i commensali ai sapori di mare che
però non sono stati mantenuti, come
si poteva desiderare, in tutti gli altri
piatti. il dessert invece, prodotto da
un affermato maestro cioccolatiere, è
stato molto apprezzato sia per la pre-
sentazione sia per il sapore particolar-
mente gradevole. il delegato, nel
trarre le conclusioni di questa serata,
ha ricordato l’attività svolta nell’anno
e i progetti del prossimo con iniziative
importanti sotto il profilo culturale.

BOLOGNA
14 novembre 2015

Ristorante “Osteria Nuova del Pilastri-
no” di Valentina Lagazzi. �Via Lavino
449/A, Monte San Pietro (Bologna);
051/6759043; coperti 60. �Par-
cheggio incustodito, sufficiente; ferie
tra gennaio e febbraio; giorno di chiu-
sura lunedì. �Valutazione 6,9; prezzo
50 €.

Le vivande servite: insalata di por-
cini freschi con scaglie di parmigiano
e sedano; fonduta con fontina valdo-
stana dop, crostini e tartufo nero; ta-
gliolini “40 tuorli” al tartufo bianco
pregiato; risotto porcini e finferli; co-
toletta alla petroniana con tartufo
bianco pregiato, porcini fritti; crosta-
ta ai mirtilli; torta di mele.

I vini in tavola: sauvignon spugno-
la doc 2013; Merlot 2013 igt (en-
trambi Corte d’aibo); Passito giardi-
ni arimei (f.lli Muratori di forio
d’ischia).

Commenti: serata d’eccezione per
la delegazione, che ha ricevuto ami-
ci di aosta (con il delegato luigi
alessandro e il dCst andrea nicola)
e di Milano duomo (con la Vice de-
legata Marisa zipoli). la serata dei
sapori autunnali è stata arricchita
dalla splendida fontina dop dell’in-
stitut agricole régional di aosta, che
la produce nel suo alpeggio di entre-
lor, in comune di rhêmes-notre-da-

me, nel parco nazionale del gran Pa-
radiso. assaggiata a crudo e nella
fonduta con il tartufo è stata davvero
apprezzata. Molto interessante la
pubblicazione, con le ricette a base
di fontina, che la delegazione ha di-
stribuito durante una serata piacevo-
le e davvero conviviale, che ha porta-
to alla scoperta di un rinnovato loca-
le della collina bolognese che il sim-
posiarca giovanni Militerno ha sco-
vato con il suo consueto entusiasmo.
Buona la prestazione della cucina in
un ambiente cordiale e accogliente.

CARPI-CORREGGIO
17 novembre 2015

Ristorante “Il grano di pepe” di Rino
Duca, in cucina Rino Duca. �Via Ro-
ma 178, Ravar ino (Modena);
059/905529, anche fax; rino.du-
ca@gmail.com, www.ilgranodipepe.it;
coperti 30. �Parcheggio comodo; ferie 2
settimane centrali di agosto; giorno di
chiusura lunedì. �Valutazione 8,5; prez-
zo da 46 a 65 €; carte accettate Carta-
Sì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: panino con le
panelle; battuto di pesce spada al li-
mone; involtino di sciabola; cronaca
di un’estate; timballo del gattopar-
do; tonno al ricordo di Palermo; in-
salata di agrumi in weiss; cannolo si-
ciliano; sorbetto di pesca leonfortese
e cappero.

I vini in tavola: Prosecco Col Vetto-
raz.

Commenti: il locale, situato in un
piccolo comune, brilla per la sua raf-
finata e moderna eleganza e per una
cucina votata al solo pesce, eseguita,
con sicura passione e dedizione, dal-
lo chef rino duca, di origine sicilia-
na. il piccolo ristorante, con apparec-
chiature all’altezza, anche assoluta-
mente non convenzionali, ha accolto
gli accademici per l’assemblea della
delegazione e per una serata all’in-
segna di argomenti accademici, tra
cui il programma dell’annata a veni-
re e un consuntivo di quanto fatto
nei mesi precedenti. alla serata era-
no presenti tutti gli accademici, ri-
chiamati sicuramente dal menu che
si presentava molto allettante e
dall’argomento. simposiarca, il Con-
sultore gigi Carnevali.

CASTEL SAN PIETRO-
FIRENZUOLA

19 novembre 2015

Ristorante “Voli e Sapori” di Vitalina
Succa e Daniele Leonelli, in cucina Da-
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niele Leonelli. �Via Fiorentina 3403,
Fiorentina di Medicina (Bologna);
051/796994, anche fax, cell.
340/3613912; info@ristorantevolie-
sapori.com, www.ristorantevoliesapo-
ri.com; coperti 130+170 (all’aperto).
�Parcheggio privato del ristorante; fe-
rie agosto; giorno di chiusura da lunedì
a venerdì. �Valutazione 7,8; prezzo fi-
no a 35 €; carte accettate CartaSì/Vi-
sa/MasterCard, Diners.

Le vivande servite: zuppa gallurese;
culurgiones all’ogliastrina; mallored-
dus con salsiccia, zafferano, finoc-
chietto e pomodorini; porceddu con
patate arrosto; seadas; buffet di dolci
misti.

I vini in tavola: spumante brut in-
canti (glemme); Vermentino di gal-
lura 2014 (rocca taghendas); Can-
nonau 2013 (ierzu).

Commenti: C’era profumo di mirto
nella serata dove i piatti della tradi-
zione sarda sono stati i padroni della
tavola. la riunione conviviale è stata
organizzata dall’accademico Paolo
Beccaceci, che aveva già avuto modo
di gustare le creazioni di daniele
leonelli e della compagna Vitalina
succa nel loro precedente locale. gli
accademici hanno gradito molto le
pietanze della signora succa di origi-
ne sarda. si è iniziato con un assaggio
di profumata zuppa gallurese per poi
continuare con gli eccezionali culur-
giones impreziositi da una gustosa sal-
sa a base di zafferano. discreti i mallo-
reddus. il piatto maggiormente gradi-
to è stato il porceddu arrosto con otti-
me patate al forno, portato in tavola
su rustici piatti ricavati dalla quercia
di sughero. Qualche perplessità sulla
seadas, particolare per ingredienti e
preparazione e dai più non conosciu-
ta. notevole l’abbinamento dei vini.
ottimo il rapporto qualità-prezzo. in-
fine, un caloroso applauso alla brigata
di cucina e al titolare del ristorante
per la bella serata.

CESENA
19 novembre 2015

Ristorante “Piccola Trattoria Tèra” di
Zoe e Davide, in cucina Davide. �Via
Cavour 29, Sogliano al Rubicone (Ri-
mini); 0541/948250; tera.snc@for-
maggiodifossa.com; coperti 35. �Par-
cheggio comodo; ferie non definite;
giorno di chiusura dal lunedì al giove-
dì, a pranzo sabato e domenica. �Valu-
tazione 7,5; prezzo da 36 a 45 €; carte
accettate CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: tagliere formag-
gi e salumi con tigelle calde e tigelle

con battuto di lardo modenese; uovo
in camicia cotto a bassa temperatura
con lardo di Colonnata e tartufo ne-
ro; risotto al sapore di zucca e taleg-
gio con polvere di bacon; coniglio
cotto in ampolla con acciuga e cipol-
la borettana; cosciotto di agnello di
Carpegna con patate arrosto e cipol-
la; pere al sangiovese con crema in-
glese e cioccolato.

I vini in tavola: lambrusco di sor-
bara; sangiovese (il Pratello); Passi-
to (Poderi nespoli).

Commenti: la riunione conviviale si
è tenuta in un piccolo paese di colli-
na, patria del formaggio di fossa, do-
ve due giovanissimi hanno aperto la
trattoria per dare pieno significato
alle materie prime utilizzate che pro-
vengono dal territorio. la cucina del
giovane chef è basata sulla moderna
tecnologia della cottura prolungata a
bassa temperatura sulle orme dello
chef Bottura. antipasto davvero otti-
mo, che ha ottenuto consensi positi-
vi, così come il risotto presentato
quasi scenograficamente dentro
un’enorme zucca. sulla cottura delle
carni, assai innovativa, si sono ri-
scontrati pareri diversi, che hanno
dato vita a una discussione accade-
mica approfondita e interessante.
Positivi i pareri sul dessert. nel corso
della cena c’è stato un intermezzo
letterario culturale tratto dal libro A
cena con il Pascoli, evidenziando lo
stretto rapporto del poeta con so-
gliano e la sua passione, tutta roma-
gnola, per la cucina e il cibo.

IMOLA
20 novembre 2015

Ristorante “Scuderia” di Daniele Preti,
in cucina Christian Trazzi. �Via XX
Settembre 53, Dozza (Bologna);
0542/678257, fax 0542/678103;

preti.lascuderia@tin.it, www.risto-
rantelascuderia.com; coperti 100.
�Parcheggio scomodo; ferie gennaio;
giorno di chiusura martedì. �Valuta-
zione 7,8; prezzo fino a 35 €; carte ac-
cettate CartaSì/Visa/MasterCard,
American Express.

Le vivande servite: zuppa imperiale
in brodo di carne; garganelli al rosso
d’uovo e prosciutto croccante; filetto
di manzo in salsa alla maggiorana
con pomodoro gratin; crema di ricot-
ta e gelatina all’arancia.

I vini in tavola: assolo lambrusco
reggiano (ermete Medici), famoso
vip igt (la sabbiona); regale san-
giovese riserva (Cà lunga), Vigne
del rapace albana Passito docg (ist.
scarabelli).

Commenti: il tema dell’uovo ha ca-
ratterizzato il menu proposto dal ri-
storante. nel primo piatto, l’abbina-
mento di un ottimo brodo, sgrassato
ma saporito, con una zuppa imperia-
le ben soda è risultato gradito; altret-
tanto piacevoli si sono rivelati i gar-
ganelli, prodotto tipico della zona
imolese, insaporiti da quadrettini di
prosciutto. tenerissima la carne del
filetto, cotto bene e ricoperto in
quantità un po’ eccedente di una sal-
sa alla maggiorana. Più che buoni
tutti i vini del territorio. la cena, con
moltissimi accademici, è stata im-
preziosita dalla presenza di Massimo
Montanari del Centro studi “franco
Marenghi”, dei delegati di lugo di
romagna e di Castel san Pietro-fi-
renzuola, e dell’accademico di Cese-
na Marco dalla rosa che aveva al
suo fianco il giovane luca arienti
vincitore della borsa di studio voluta
dalle 11 delegazioni romagnole. al
termine, applausi al personale di cu-
cina e di sala ben diretto da roberto
Preti cui è stato consegnato il gui-
doncino dell’accademia.

IMOLA
1° dicembre 2015

Ristorante “Vecchi Leoni” di Stefano Fal-
zoni, in cucina Stefano Falzoni. �Piazza
Roma 7, Fontanelice (Bologna);
0542/92003, cell. 366/7491527;
bartoddy@gmail.com; coperti 35+25
(all’aperto). �Parcheggio comodo; ferie
mai; giorno di chiusura lunedì, a pranzo
da martedì a venerdì. �Valutazione 7,5;
prezzo fino a 35 €; carte accettate Carta-
Sì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: salmone stagio-
nato nel sale di Cervia, panna alla
bufala e ostie di pane; palamita in
crudità leggermente saporita agli
agrumi con crostini al burro; tiepida
di calamaretti all’acqua di pomodoro
leggermente piccante; tortino alle ca-
nocchie con tempura di funghi porci-
ni; involtini di sarda fritti con mozza-
rella di bufala e pomini in salsa di ba-
silico; spaghetti alla chitarra con sgu-
sciata di poverazze, cozze selvagge e
pomodori al basilico; filetti di tonnet-
to dell’adriatico al tegame con gam-
beri nostrani al vino bianco e sale
grosso di Cervia; zampone di mare su
vellutata di patate di sandri; biscotti-
ni con crema di zabaione.

I vini in tavola: Pecorino 2014 brut
(Miglianico); Viognier 2014 (Canti-
ne san felo); sylvaner 2013 (abba-
zia di novacella); Moscato 2014 de-
mi sec (le siepi).

Commenti: a occuparsi del convivio
è stato il simposiarca Michele gam-
berini, che ha curato la costruzione
del menu e l’accoglienza. i maggiori
gradimenti hanno toccato la prima
portata, per la freschezza delle mate-
rie prime ben assemblate, e la secon-
da per la piacevolezza e i sapori ac-
cattivanti. gradito il piatto di spa-
ghetti con pomodoro leggermente
invadente. sostenuti e di buon sapo-
re i tonnetti, mentre non completa-
mente riuscito è apparso lo zampone
di mare. Buon connubio tra biscotti-
ni e zabaione. ottimi i vini e gli abbi-
namenti. servizio gentile. il delega-
to, dopo aver ricordato i temi affron-
tati nella Consulta territoriale e deli-
neato il programma 2016, ha espres-
so il plauso al simposiarca e al cuoco
e gestore stefano falzoni per il note-
vole impegno espresso nella serata.

LUGO DI ROMAGNA
18 novembre 2015

Ristorante “Osteria di Piazza Nuova”
di Donatello Coverini, in cucina Davi-
de Zanetti. �Piazza Nuova 22, Bagna-
cavallo (Ravenna); 0545/63647;
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piazzanuova.osteria@gmail.com,
www.osteriadipiazzanuova.it; coperti
90. �Parcheggio comodo; ferie setti-
mana di Ferragosto; giorno di chiusu-
ra martedì. �Valutazione 8; prezzo fi-
no a 35 €; carte accettate CartaSì/Vi-
sa/MasterCard, Diners.

Le vivande servite: battuta di man-
zo con spremuta di melagrana e que-
nelle di caprino fresco; coppa fresca
leggermente affumicata con panna
acida e blindi di castagne; tortelli
verdi ripieni di maialino di latte su
crema di cipolle stufate e pop corn
della sua cotenna; passatelli asciutti
su fonduta, scaglie di tartufo e il suo
olio; stinco di maialino cotto a bassa
temperatura nella birra scura; multi-
strato con pralinato al croccantino e
cremoso al mango.

I vini in tavola: Pagadebit romagna
doc 2014 (Poderi nespoli); sangio-
vese superiore romagna 2013 (tre-
rè); spreta vino spumante extra dry
2014 (nicola galassi).

Commenti: la delegazione si è riu-
nita per la consueta riunione convi-
viale mensile. erano presenti il dot-
tor luca lazzarini e la dottoressa li-
sa Paganelli del forlivese, titolari di
aziende agricole biologiche e mem-
bri del Consorzio romagnolo che riu-
nisce queste aziende. hanno relazio-
nato sugli allevamenti di carni biolo-
giche. istruttiva e interessante espo-
sizione su tutta la filiera che oggi ri-
guarda bovini, suini e avicoli.

RAVENNA ROMEA
11 dicembre 2015

Ristorante “Taverna San Romualdo” di
Antonio Mazzetti. �Via Badarena 1,
San Romualdo di Ravenna (Ravenna);
0544/483447, cell. 338/9333071;
taverna.sanromualdo@libero.it,
www.tavernasanromualdo.it; coperti
55. �Parcheggio comodo; ferie mai;
giorno di chiusura domenica sera.
�Valutazione 7,4; prezzo fino a 35 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: salumerie di
maiale brado grigio del Casentino, fi-
nocchiona, mortadella, insalata di
capone con bruciatini, olive, pizzet-
te, mortadella, sott’oli; tortellini in
brodo ristretto di cappone; tortelli di
zucca al burro, salvia e profumo di
salamina con grattugiata di parmi-
giano delle vacche rosse di 28 mesi;
guanciale di vitellone brasato al san-
giovese con purè di sedano rapa; pa-
tate arrosto; bacchette di coniglio al
rosmarino alla griglia con patate ar-
rosto e cavoli cappucci; panettone di

Perbellini con salsa zabaione, crema
chantilly, salsa cioccolato gardini
calda; biscotteria.

I vini in tavola: Prosecco superiore
Valdobbiadene extra dry (dirupo);
friulano delle robinie doc friuli
Colli orientali (ronc soreli); n.°0
nero negroamaro igp salento; Passi-
to (azienda agricola francesco do-
nati, Podere gamberina).

Commenti: la cena degli auguri è
stata perfettamente organizzata dal
delegato davide rossi, che ha rivolto
calorose parole di benvenuto al-
l’ospite d’onore, il Procuratore della
repubblica di ravenna dottor ales-
sandro Mancini. la cena è stata ca-
ratterizzata da piatti eccellenti per
freschezza, delicatezza ed equilibrio
di sapori tra cucina moderna e quella
tradizionale. al termine, il delegato,
anche a nome degli accademici, ha
rivolto al gestore, allo chef e allo
staff del ristorante il totale apprezza-
mento per l’ottimo convivio e ha do-
nato ai commensali una confezione
comprendente un bricco in ceramica
dipinta e l’antica ricetta del vin brulé
dell’erboristeria “la Butega ad gior-
gioni” di ravenna.

RIMINI
20 novembre 2015

Ristorante “Barafonda” di Ronny Lo-
renzini e Alessandra Della Torre, in cu-
cina Luca Giorgetti. �Viale Ortigara
72, San Giuliano Mare (Rimini);
0541/21955; info@ristorantebara-
fonda.it, www.ristorantebarafonda.it;
coperti 150. �Parcheggio comodo; fe-
rie 3 settimane a febbraio; giorno di
chiusura lunedì. �Valutazione 7; prez-
zo da 36 a 45 €; carte accettate Carta-
Sì/Visa/MasterCard, Diners.

Le vivande servite: uovo marinato su
nuvola bianca e farfalla di gambero;
finissima di seppia con capperi e car-
ciofi alla giudea; matignon di polpo,
lime e olive riviera; turbante di pesce
sciabola alla ligure; tartare di maz-
zancolle con salsa allo yogurt; tartare
di tonno con crema limone e senape;
zarzuela di crostacei e molluschi al
profumo di jalapeño con pane tosta-
to; fritto misto in tempura di birra con
julienne di carote e zucchine croccan-
ti; gnocchetto del duca; millefoglie
con frutti di bosco e crema patabon.

I vini in tavola: Verdicchio di Mate-
lica del Cerro (Belisario); albana
passito arrocco (fattoria zerbina).

Commenti: ristorante sul mare, con
arredamento di tipo marinaro, una

bella terrazza panoramica e un’am-
pia sala con vista, al piano superiore,
utilizzata per la riunione conviviale.
il ristorante ha ottenuto un ottimo
successo, proponendo una raffinata
cucina a base di pesce. la degusta-
zione dei vari piatti è stata molto ap-
prezzata dagli accademici, come
mostra la votazione e anche i vini so-
no stati ben abbinati. la serata è sta-
ta allietata dall’intervento di lia Celi
e andrea santangelo, co-autori del
libro Caterina la Magnifica, i quali,
negli intervalli tra un piatto e l’altro,
hanno parlato di Caterina de’ Medi-
ci, che ha portato la cucina italiana
in francia.

FIRENZE PITTI
20 novembre 2015

Ristorante “Trattoria da Beppino” di
Agostini e Pontefice. �Via di Ripoli 13,
Firenze; 055/6810505; trattoria-
beppino@gmail.com; coperti 80.
�Parcheggio scomodo; ferie 20 giorni
dal 7 agosto; giorno di chiusura dome-
nica sera e lunedì. �Valutazione 7,2;
prezzo fino a 35 €; carte accettate Car-
taSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: fettunta e bru-
schetta al pomodoro; pasta e fagioli;
bollito misto con verdure lesse e fa-
gioli all’olio; sfoglia di mele e pere
con gelato.

I vini in tavola: rosé Casa al Vento
(Casa al Vento, gaiole in Chianti);
lambrusco di Modena 2014 doc Vil-
la Bonaga (Villa Bonaga, san Prospe-
ro); Vin santo Casa al Vento 2005
(Casa al Vento, gaiole in Chianti).

Commenti: una delle ultime vere
trattorie a conduzione familiare a fi-
renze. la cordialità e la disponibilità,
insieme all’ambiente caldo e acco-
gliente, fanno sentire subito a casa. il
menu per la riunione conviviale è
stato studiato per abbinare i tre oli
del Consorzio olio extravergine di
oliva toscano igp, provenienti da di-
verse zone vocate del territorio e
quello dell’azienda Vigliano. Cosa
c’è, quindi, di meglio di una fettunta
e bruschetta, di pasta e fagioli (mol-

to buona) e dell’ottimo bollito servi-
to ben caldo in pentole di coccio? Per
ultimo una sfoglia di mele e pere con
gelato. a fine serata, il delegato Mas-
simo lucchesi e il Ct toscana est ro-
berto doretti hanno consegnato, a
tutta la brigata di cucina, il piatto e il
guidoncino dell’accademia.

FIRENZE PITTI
14 dicembre 2015

Ristorante “Da’ Pescatore” della fami-
glia Caprarella, in cucina Daniele Pe-
scatore. �Piazza del Carmine 7/r, Fi-
renze; 055/219978; dp@dapesca-
tore.it, www.dapescatore.com; coperti
35. �Parcheggio zona pedonale; ferie
20 giorni in agosto; giorno di chiusura
domenica. �Valutazione 8,2; prezzo
da 46 a 65 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: calamaretti ri-
pieni di pecorino; paccheri, mante-
cato di baccalà e la sua bottarga; frit-
tura di pesce; panettoncino gratinato
al cioccolato.

I vini in tavola: Cavalleri brut Blanc
de Blanc (gianpaolo e giovanni Ca-
valleri, erbusco); gris 2013 (lis neris,
san lorenzo isontino); Moscato d’asti
docg sciandor (Banfi srl, Castello di
Poggio alle Mura, Montalcino).

Commenti: daniele Pescatore, cuo-
co campano da anni a firenze, dopo
altre esperienze approda in piazza
del Carmine in uno splendido locale
(il vecchio ristorante di Cavalli), ac-
canto alla chiesa del Carmine, con la
gestione dalla famiglia Caprarella,
anch’essa nella ristorazione fiorenti-
na da molti anni. Come si dice “no-
men omen” perché qui è solo pesce
di alta qualità con ricette molto crea-
tive. si gioca, quindi, con calamaretti
(caldi) e ripieni di pecorino (fred-
do), con paccheri e mantecato di
baccalà, fantastici, e con la frittura di
pesce su un vassoio di sfoglia di pa-
sta di riso. al termine della cena, il
delegato, augurando a tutti un felice
natale, ha consegnato a daniele e a
Pasquale Caprarella il guidoncino e il
piatto dell’accademia.

LUNIGIANA
19 novembre 2015

Ristorante “Taverna all’oca bianca” di
Angela Bassone, in cucina Angela Bas-
sone. �Via Cavour 27, Pontremoli
(Massa Carrara); 0187/833219;
coperti 40+20 (all’aperto). �Parcheg-
gio zona pedonale; ferie da metà gen-
naio a metà febbraio; giorno di chiusu-
ra lunedì. �Valutazione 7,6; prezzo fi-
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no a 35 €; carte accettate CartaSì/Vi-
sa/MasterCard, Diners.

Le vivande servite: sapori di luni-
giana con salumi, torta d’erbi, torta
di patate e porri, fiori di zucca fritti,
marocca di Casola con lardo di Co-
lonnata; lasagne bastarde con ricot-
ta; arrosto di agnello e stinco di vitel-
la con patate arrosto; torta di ricotta;
crostata di marmellata.

I vini in tavola: durella, igt Val di
Magra (Podere Benelli, oppilo di
Pontremoli); Belmesseri, igt toscana
2013 (la serra, Vignola di Pontre-
moli); sant’elmo, Vinsanto (Conti
serristori, Poggibonsi).

Commenti: Per la riunione conviviale
riservata ai soli accademici, la dele-
gazione ha visitato uno dei locali più
recenti di Pontremoli, ritrovando
alessandro ancillotti, per molti anni
gestore del rinomato albergo ristoran-
te “golf hotel”. la Vice delegata ra-
gna engelbergs, in veste di simposiar-
ca, ha optato per un menu tradiziona-
le lunigianese. la proposta di cucina e
cantina (curata dal signor ancillotti
con una ricca selezione di vini locali,
regionali e nazionali) è stata apprez-
zata da tutti, ma non solo: l’ambiente
bello e curato nei minimi dettagli, la
gentilezza e la premura del servizio
hanno contribuito al successo della
serata. la passione per la cucina di
angela Bassone e la grande e profes-
sionale esperienza di ospitalità del si-
gnor ancillotti fanno la differenza e
danno il tocco in più che rende una
semplice trattoria un posto particola-
re e molto accogliente. a fine serata,
vivi applausi e consegna della vetro-
fania dal delegato ad angela.

MAREMMA-GROSSETO
14 novembre 2015

Ristorante “Da-Noi-a-Cana” di Hel-
mut Petermaier. �Via Garbaldi 146,
Cana - Roccalbegna (Grosseto);
0564/982199; coperti 80. �Par-
cheggio incustodito; ferie febbraio;
giorno di chiusura lunedì. �Valutazio-
ne 7,8; prezzo fino a 35 €.

Le vivande servite: antipasto misto
di terra; tortellini in brodo; gnocchet-
ti di castagne con fonduta di fontina
ed erbette; agnello e pollo arrosto
con patate arrosto e sformatini di ca-
rote e cavolfiore; tiramisù; mousse di
cachi.

I vini in tavola: sciamaretti igt to-
scana; Montecucco doc; orto di Boc-
cio Montecucco doc riserva (tutti
Villa Patrizia).

Commenti: la riunione conviviale,
organizzata in modo impeccabile dal
simposiarca alessandro Bracciali e
dalla signora Yvonne Petermaier,
moglie del proprietario, si è svolta in
un ristorante caratteristico ubicato a
Cana, piccolo borgo nella verde Ma-
remma grossetana. il locale occupa il
piano terra di un antico edificio, re-
centemente restaurato, che era uti-
lizzato come stazione postale per il
cambio dei cavalli. la cucina, com-
pletamente artigianale, adopera
esclusivamente prodotti sempre fre-
schi naturali e di stagione, che pro-
vengono dalle aziende locali e dei
dintorni, ricreando quella che era la
tipica cucina “della nonna”. il menu
ha riscontrato un notevole gradi-
mento da parte di tutti i commensali
che hanno apprezzato, in particolar
modo, i tortellini in brodo e gli arro-
sti. i vini sono stati abbinati alle por-
tate in modo magistrale.

MAREMMA-PRESIDI
19 novembre 2015

Ristorante “Il Cinghiale” della famiglia
Loggia, in cucina Gera Loggia. �Piazza
della Repubblica 7, Borgo Carige, Ca-
palbio (Grosseto); 0564/890686;
coperti 60+70 (all’aperto). �Parcheg-
gio molto comodo; ferie febbraio; gior-
no di chiusura martedì. �Valutazione
8; prezzo fino a 35 €; carte accettate
CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: panelle, aranci-
ni; polpo alla piastra con maionese al
lime; baccalà fritto alle tre farine con
caponatina; crostino agrodolce con
caprino; trofie al pistacchio con pan-
cetta croccante; risotto alla zucca e

mentuccia; tagliata con rosmarino e
sale grosso; cinghiale alla cacciatora;
verdure di stagione ripassate; patate
chips; buffet di dolci.

I vini in tavola: Morellino irio
(Provveditore di Cristina Bargagli,
scansano); Vermentino (ruffino).

Commenti: il locale ha cambiato ge-
stione circa 4 anni fa ed è risorto do-
po un periodo di fama negativa. i
nuovi gestori, una giovane famiglia
siciliana, hanno dimostrato di saper
cucinare molto bene sia piatti della
tradizione toscana, come la selvaggi-
na, sia piatti della loro tradizione,
creando un perfetto mix di sapori e
profumi. il menu scelto ha premiato
la cucina siciliana e i risultati sono
stati ottimi. Cucinano anche pesce,
ma solo fresco, quindi secondo il pe-
scato. l’ambiente è semplice e gra-
zioso e sembra di stare in famiglia. il
servizio è premuroso e professionale.
ottimi i dolci a buffet, serviti in
un’altra sala, tutti nella migliore tra-
dizione siciliana. Particolarmente
apprezzati le cassatine e i cannolini
di ricotta, riempiti al momento dalla
signora gera.

MONTECATINI TERME-
VALDINIEVOLE
12 dicembre 2015

Ristorante “Granduchi dell’Hotel Ta-
merici e Principe” di Eugenio Pancioli,
in cucina Enzo Saracino e Gianluca
Scotto. �Viale IV Novembre, Monteca-
tini Terme (Pistoia); 0572/71041,
info@hoteltamerici.it, www.hotelta-
merici.it; coperti 260+50 (all’aperto).
�Parcheggio comodo; ferie nel periodo

invernale; giorno di chiusura mai.
�Valutazione 8; prezzo fino a 35 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: canapè assortiti,
piccole fritture e finger food; tortelli-
ni fatti in casa in brodo di cappone;
gamberoni reali alle erbe aromatiche
con sformatino di cardi; sorbetto di
pompelmo rosa alla zarina; lombetto
di vitella di latte in manto di verza in
bellavista e millefoglie di patate alla
crema; soufflé al grand Marnier con
le sue salse; dolci della tradizione.

I vini in tavola: friulano (angoris);
Chianti classico (Banfi); Moscato
d’asti (Martelletti).

Commenti: Per la riunione convivia-
le degli auguri, gli accademici si so-
no ritrovati in gran numero in que-
sto locale, ben noto per la cordialità
e professionalità del proprietario e
del personale. gli ampi spazi a di-
sposizione hanno favorito incontri e
conversazioni in tono con l’occasio-
ne, mentre la raccolta sala da pran-
zo, con i tavoli preparati con elegan-
za, ha stimolato il caldo clima di
convivialità. il vario menu festivo è
risultato gradito, con segnalazione
particolare e meritata del ricco buf-
fet con gli aperitivi, del secondo ben
cucinato e dell’eccellente soufflé,
con conseguenti applausi agli chef e
alle brigate di cucina e di sala. al ter-
mine, il delegato alessandro gio-
vannini, con il Ct toscana est ro-
berto doretti, ha ricordato breve-
mente le novità 2015 nella vita
dell’accademia e tracciato un sinteti-
co resoconto sulla delegazione. il
delegato ha consegnato agli accade-
mici il volume la tradizione a tavo-
la e ha formulato loro gli auguri.

MUGELLO
20 novembre 2015

Ristorante “Marisa” della famiglia
Gomma, in cucina Gregorio Tarantini.
�Via del Lago 21, Barberino di Mugel-
lo (Firenze); 055/8420045, anche
fax; andrea.gomma@virgilio.it,
www.ristorantemarisa.org; coperti
120+40 (all’aperto). �Parcheggio co-
modo; ferie 15 giorni in agosto e 15
giorni in dicembre; giorno di chiusura
martedì. �Valutazione 7,5; prezzo fi-
no a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: bufaline artigia-
nali con carpaccio di tartufo nero
pregiato del Mugello; battuta al col-
tello di chianina con maionese di
olio extravergine d’oliva aromatizza-
to; caprino; tortellacci ripieni di pa-
tate e burrata con ragù bianco di
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funghi porcini del Mugello; filetto al
pepe verde.

I vini in tavola: Pinot grigio (Borgo
san daniele); Bolgheri doc 2011
ruit hora (Caccia al Piano 1868).

Commenti: il ristorante è stato aper-
to nell’agosto del 1965 e curato dalla
signora Marisa. divenuto nel tempo
uno dei punti di riferimento lungo
l’autostrada del sole, è stato la ban-
diera per due prodotti tipici del Mu-
gello (tortelli di patate e bistecca), dei
quali ha favorito la conoscenza e la
diffusione tra i viaggiatori di ogni
censo. ai suoi tavoli si incontravano
politici, imprenditori, artisti e camio-
nisti, famiglie in viaggio per vacanze.
da circa 20 anni il ristorante è con-
dotto da francesca e andrea, nipoti di
Marisa, che ne hanno mantenuto la
gestione familiare. il menu è di una
cucina tipica mugellana rielaborata.
la battuta al coltello di chianina, il
formaggio caprino riportano a pro-
dotti locali, mentre il primo, tortellac-
ci di patate con ragù di funghi, è il ti-
pico mugellano arricchito dal gusto
raffinato della burrata. il filetto al pe-
pe verde si rifà alla carne allevata nei
pascoli del Mugello.

PISA
1° dicembre 2015

Ristorante “La Buca” di Carmine Jovi-
ne & C sas, in cucina Carmine Jovine.
�Via D’Azeglio 6, Pisa; 050/24130,
fax 050/20047; info@labucapisa.it,
www.labucapisa.it; coperti 75. �Par-
cheggio zona pedonale; ferie agosto;
giorno di chiusura domenica. �Valu-
tazione 7,8; prezzo fino a 35 €; carte
accettate American Express, Carta-
Sì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: stuzzichini di
frittelle di pesce, palline di pesce, ac-
ciughe e crognoli fritti; cozze ripiene
al pesce, polentina di ceci con bacca-
là, crostino di pasta fillo con gambe-
ro in salsa; tacconi con scorfano e
funghi porcini; spigola al sale con
verdure al forno; sorpresa dello chef;
gelato di cantuccini e Vin santo.

I vini in tavola: Continuum spu-
mante brut rosato, Merlot-Petit Ver-
dot 2013, metodo Charmat lungo
(tenuta la Macchia, Montescudaio);
Pinot bianco langefeld 2014 (Canti-
ne Pfitscher, Montagna).

Commenti: Piacevole ritorno in que-
sto locale, gestito con continuità dallo
chef Carmine Jovine e dalla sua fami-
glia. il menu proposto era incentrato
sul pesce, come nella tradizione del

locale, e le preparazioni semplici han-
no messo in risalto l’elevata qualità
della materia prima, caratteristica,
questa, che contraddistingue la cucina
di Carmine. Particolarmente graditi
gli stuzzichini di benvenuto e gli anti-
pasti, con una nota particolare alle
frittelle di pesci vari, alle acciughe e ai
crognoli fritti. ottime le magnifiche
spigole al sale, bellissime anche prima
della cottura (hanno ottenuto nel
punteggio alcuni 9) alle quali hanno
fatto seguito delle triglie presentate
come “sorpresa della chef”. Molto ap-
prezzati i vini, in particolare il Pinot.

PISA VALDERA
9 dicembre 2015

Ristorante “Casale Le Torri” di Anto-
nio Vanni, in cucina Fek Ibrarima.
�Località I Poggini, via Peschiera 4,
Ponsacco (Pisa); 0587/733713, fax
0587/734252, cell. 331/7260125;
info@casaleletorri.191.it, www.hotel-
casaleletorri.it; coperti 200+160 (al-
l’aperto). �Parcheggio privato del risto-
rante; ferie mai; giorno di chiusura mar-
tedì a pranzo. �Valutazione 6,9; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: calice di benve-
nuto con crostini alla toscana; anti-
pasti toscani; tortellini in brodo di
cappone; bollito di vitello e di cappo-
ne con sottaceti e salse; medaglioni
di cinta senese con patate della non-
na; pandoro farcito alla crema con
cioccolato.

I vini in tavola: grano delle formi-
che (fattoria spazzavento); Vin san-
to (Vinicola sorelle Palazzi).

Commenti: un vecchio casale tosca-
no, rimesso a nuovo, su un poggio al-
la periferia di Ponsacco, a pochi chi-
lometri da Pisa, ospita ora un hotel e
un ristorante. in realtà, i lavori sono
ancora in corso, su una struttura già
restaurata anni or sono: gradevole e
accogliente, con begli spazi intorno,
da godere nella buona stagione. la
serata degli auguri è stata quasi l’oc-
casione per riavviare il locale. natu-
ralmente, la cena è stata giocata fra
tradizione e qualche innovazione.
nella tradizione toscana, gli ottimi
crostini, degustati in piedi, prima di
un ricchissimo e buon antipasto to-
scano, i tortellini in un sapido brodo
di cappone e una proposta di bollito,
non ricca ma gradevole e, a seguire,
medaglioni di cinta senese. serata
piacevole; presente il Ct toscana
ovest franco Milli.

PRATO
11 novembre 2015

Ristorante “Fontanelle” di Valentino
D’Aloisio, in cucina Valentino D’Aloi-
sio. �Via Traversa il Crocifisso, Prato;
0574/730373, fax 0574/735734;
info@lefontanellehotel.it, www.lefon-
tanellehotel.it; coperti 120. �Parcheg-
gio privato del ristorante; ferie agosto;
giorno di chiusura domenica sera e lu-
nedì. �Valutazione 7,5; prezzo da 36
a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: polpo alla gri-
glia con farinata gialla, cavolo nero e
pancetta; polpetta di sedano in umi-
do con pesce dimenticato; tagliolini
calamaretti, gamberetti e broccoli;
spaghetti alle tre vongole; pesce nero

(ricciola di fondale) alla griglia con
verdure grigliate; sorbetto.

I vini in tavola: arneis Piemonte
Blangè (Ceretto); terlano réserve
della Contessa (Manincor).

Commenti: la riunione conviviale
dell’assemblea della delegazione è
stata svolta sotto la guida dei simpo-
siarchi gennaro Berardono, Paolo
Cappelli e fabrizio tempesti che, in
una breve conferenza, hanno esposto
i motivi della scelta del ristorante,
del menu e dei vini. le serata è stata
caratterizzata dal particolare equili-
brio tra i piatti e da una sapiente uti-
lizzazione di pesce povero pescato
lungo le coste della toscana. il risto-
rante è particolarmente conosciuto
proprio per questa caratteristica e
per i suoi menu che cambiano a se-
conda del pesce reperito a Viareggio
o a livorno. Valentino, il cuoco che
coordina un folto gruppo di collabo-
ratori, ha assicurato al ristorante una
continua crescita della qualità dei
piatti e della loro varietà.

VALDARNO ARETINO
19 dicembre 2015

Ristorante “Osteria del Borro” della
famiglia Ferragamo e Andrea Campa-
ni, in cucina Andrea Campani. �Loca-
lità Il Borro, Loro Ciuffenna (Arezzo);
055/9772333; coperti 40. �Par-
cheggio privato del ristorante; ferie
gennaio, febbraio, novembre; giorno
di chiusura mai. �Valutazione 7,6;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate
CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: crostini di fega-
tini; crostini con zolfini e olio nuovo;
lingua lessa con salsa verde; sottoli
bio; tortellini di manzo in brodo di
gallina; caramelle di pasta ripiene di
cotechino su crema di lenticchie; ari-
sta di grigio del Casentino alle erbe;
cotenna croccante; spinaci; purè di
mele; bavarese di panettone con cre-
ma di torrone; dolci delle feste.

I vini in tavola: Pian di nova igt
2012; Polissena igt 2011; Moscato
d’asti.

Commenti: riunione conviviale degli
auguri insieme agli amici del lions
Club Valdarno Masaccio, in una sera-
ta degna di nota in quanto l’affluenza
dei soci di entrambe le associazioni è
stata quasi totale. ospiti della serata,
il segretario generale roberto ariani
e la delegata di arezzo giovanna Mo-
retti. apre la serata il delegato rober-
to Vasarri che fa gli auguri di buon
natale a tutti i commensali e ringra-
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zia gli accademici antonello arrighi,
luca templari e andrea Buset per l’
impeccabile organizzazione della se-
rata. si aggiungono agli auguri anche
il segretario ariani e la delegata Mo-
retti. tutti commenti positivi sulla
scelta del menu effettuata dalla Con-
sulta della delegazione. la serata si
chiude con il brindisi degli auguri.

VALDARNO FIORENTINO
11 dicembre 2015

Ristorante “Perlamora” di Lorenzo Me-
lani, in cucina Antonio Rivelli. �Via Gol-
fonaia 29, Località Pavelli, Figline Val-
darno (Firenze); 055/951904, cell.
333/1807447; info@perlamora.it,
www.perlamora.it; coperti 90. �Par-
cheggio privato del ristorante; ferie mai;
giorno di chiusura dal lunedì al mercole-
dì (in inverno). �Valutazione 8,05;
prezzo fino a 35 €; carte accettate Ame-
rican Express, Diners.

Le vivande servite: calzone lucano
all’anzese; patate ripiene con maci-
nata di vitello; lagane e ceci; cavatel-
li con salsiccia e funghi ordinari; co-
tica di maiale brasata; costine di
agnello alla brace; insalata verde;
pastatelle con castagne e cioccolata.

I vini in tavola: Chianti barricato
(terre di Pavelli); aglianico doc.

Commenti: Come da tradizione del-
la delegazione, la cena è stata impo-
stata su un menu delle feste di una
regione italiana: quest’anno la Basili-
cata. il simposiarca roberto livi, in-
sieme allo chef antonio, ha scelto un
menu interessante e piacevole, molto
gradito e apprezzato dagli accade-
mici tutti. erano presenti il segreta-
rio generale roberto ariani, il Ct
toscana est roberto doretti, Massi-
mo Vincenzini del CsfM, il delegato
di Cortina gino grasselli, la delegata
di empoli Marta ghezzi, numerosi
amici e ospiti. Piatti ben preparati e
molto gustosi, che hanno avuto il
plauso di tutti. Buoni i vini. al termi-
ne, il delegato ruggero larco e ro-
berto ariani hanno consegnato il
piatto dell’accademia ad antonio,
mentre a tutti è stato donato un ri-
cordo della piacevole serata.

VIAREGGIO VERSILIA
12 novembre 2015

Ristorante “La Terrazza” di Il Gabbiano
spa. �Piazza d’Azeglio 1, Viareggio (Luc-
ca); 0584/44449, fax 0584/44031;
laterrazza@plazaderussie.com; coperti
136. �Parcheggio comodo; ferie novem-
bre; giorno di chiusura domenica (in in-

verno). �Valutazione 6,8; prezzo da 46
a 65 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: patate, casta-
gne, gambero alla fiamma, lardo e
miele all’eucalipto; zuppa di farro,
granseola e miele di acacia; filetto di
branzino agli agrumi e miele di
spiaggia con spinaci all’aglio; pere,
parmigiano, yogurt e miele.

I vini in tavola: Cà Bertaldo, Val-
dobbiadene Prosecco superiore docg
(Maschio); santa Cristina bianco
(Marchesi antinori).

Commenti: in occasione della riu-
nione conviviale, la delegata ha or-
ganizzato un interessante e seguito
incontro sul miele con il professor
Paolo tomei, direttore dell’orto Bo-
tanico di Pisa, la signora anna Pardi-
ni e il signor Mario dini, dell’associa-
zione apicultori versiliesi, il signor
Mario andreini, Presidente di tosca-
na Miele e il signor roberto Mastro-
mei, Presidente degli apicultori ver-
siliesi. la cena si è svolta in un risto-
rante che a Viareggio spicca per la
posizione panoramica e la luminosi-
tà, con un ambiente concepito come
il ponte di una nave: parquet e gran-
di vetrate con una bella vista sulla
passeggiata e sul mare. lo chef ha
proposto un menu improntato al te-
ma dell’incontro, con i vari tipi di
miele messi a disposizione dalle due
associazioni.

MACERATA
17 novembre 2015

Ristorante “Le Case” della famiglia
Giosuè, in cucina Michele Biagiola.
�Via Mozzavinci 16/17, Macerata;
0733/231897, fax 0733/268911;
info@ristorantelecase.it, www.risto-
rantelecase.it; coperti 150+40 (al-
l’aperto). �Parcheggio privato del ri-
storante, comodo; ferie 10 giorni a
gennaio e agosto; giorno di chiusura
lunedì. �Valutazione 8; prezzo da 36
a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: assaggi di ham-
burger di marchigiana e patatine
fritte; tortino di melanzane con ani-

melle, pecorino e tartufo estivo dei
sibillini; tagliatelle con coda di mar-
chigiana in porchetta; stinco con cre-
ma di patate, radicchio marinato e
cavolfiore; caki al cioccolato.

I vini in tavola: Verdicchio spumante
Charmat; Verdicchio dei Castelli di
Jesi classico superiore “Cuprese” (en-
trambi Colonnara); trentino doc Pi-
not nero “Castel firmian” (Mezzaco-
rona); alto adige Melor (erste+ne-
ue); Moscato “dorato” (garofoli).

Commenti: la serata accademica è
stata presenziata dal Presidente
onorario giovanni Ballarini che ha
proceduto alla consegna del premio
ugo Cesaritti allo chef giampiero
giammarini, vincitore della gara re-
gionale per il miglior piatto di carne
bovina marchigiana. il suo tortino di
melanzane è stato servito come anti-
pasto ed è stato apprezzatissimo dai
commensali, tra cui il Consigliere di
Presidenza Mimmo d’alessio, tutti i
delegati delle Marche, il Ct Marche
Mauro Magagnini e il direttore del
Cst Marche Piergiorgio angelini.
ottime anche le tagliatelle come pu-
re lo stinco. una riunione conviviale
molto riuscita, che ha avuto l’apprez-
zamento sia degli accademici sia dei
numerosi ospiti, tra i quali l’assesso-
re regionale angelo sciapichetti e il
direttore della Bovinmarche-alleva-
tori marchigiani, il dottor Paolo lau-
disio.

MACERATA
29 novembre 2015

Ristorante “Greppia” di Massimiliano
Gigli, in cucina Manuel Corvaro. �Via
VI Novembre 276, Civitanova (Macera-
ta); 0733/70424, anche fax, cell.
349/6142040; info@lagreppiaristoran-
te.com, www.lagreppiaristorante.com;
coperti 120+30 (all’aperto). �Parcheg-
gio scomodo; ferie novembre; giorno di
chiusura lunedì. �Valutazione 7,3; prez-
zo fino a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: antipasti di pe-
sce freschissimo caldi e freddi; chi-
tarrine al sugo di scoglio; calice di
fritture miste di pesce di paranza;
code di rana pescatrice al forno con
pomodori e patate arrosto; sorbetto
e dolce della casa.

I vini in tavola: Bellavista frizzantino;
falerio doc (entrambi Colli ripani).

Commenti: la cena ha concluso de-
gnamente un intero pomeriggio de-
dicato alla consegna del premio Peri-
ni a cinque ristoranti delle Marche
distintisi per la preparazione di piatti

della tradizione e in particolare del
brodetto. la manifestazione si è svol-
ta nella sala di giunta del Comune di
Civitanova, con l’intervento del Vice
sindaco giulio silenzi, del Ct Mar-
che Mauro Magagnini e di numerosi
delegati e accademici delle Marche
che accompagnavano i ristoratori
delle rispettive province. numerosi i
commensali al ristorante. in partico-
lare, gli accademici hanno molto ap-
prezzato gli antipasti, che costitui-
scono il punto di forza di questo lo-
cale. Puntuale il servizio e buono
l’abbinamento dei vini. 

TERNI
21 novembre 2015

Ristorante “Semiramide” della fami-
glia Pantaleoni, in cucina Pierluigi
Pantaleoni e la signora Semiramide.
�Via Pia dell’Ara 1, Melezzole di Mon-
tecchio (Terni); 0744/951008, cell.
347/7222606; info@ristorantesemi-
ramide.it, www.ristorantesemirami-
de.it; coperti 30+20 (all’aperto).
�Parcheggio privato del ristorante; fe-
rie non definite; giorno di chiusura
martedì e mercoledì, in estate solo
martedì. �Valutazione 7,5; prezzo fi-
no a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: schiacciatina di
campagna, focaccia alta stile puglie-
se, giardiniera, melanzane arrosto,
prosciutto, capocollo; tagliatelle di
castagne con sugo di funghi; arrosto
misto: filetto di chianina, pollo, sal-
siccia; patate e funghi grasselli al
forno; torta di mele con crema e
cannella.

I vini in tavola: grechetto di todi
doc Belisarius 2014; Merlot “Bapta”
2014 (entrambi Cantine Villa sobra-
no, rosceto); Moscato lignana (Can-
tine Pirovano, Calco).

Commenti: il delegato, ispirandosi
al luogo, ha scelto per la copertina
del menu l’immagine di una panchi-
na nella nebbia tra le foglie cadute di
un parco a novembre, interpretazio-
ne fotografica della poesia di nazim
hikmet: “notte d’autunno e les feuil-
les mortes”, che occupa la quarta pa-

MARCHE

UMBRIA
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gina. ottimo il pane fatto in casa che
accompagna i salumi umbri prodotti
in famiglia; originale la schiacciatina
da un misto di verdure selvatiche in
pastella, formaggio e giardiniera di
verdure sottaceto. tagliatelle di fari-
na di castagne, quindi tendenza dol-
ce, con sugo di pomodoro e funghi
freschi della zona. dopo la conferen-
za del simposiarca giuseppe Meta-
stasio sulla validità dei precetti del-
l’oMs sulle carni rosse, arrosto misto
con pollo nostrale, salsiccia prepara-
ta in casa (senza conservanti incrimi-
nati) e piccola porzione di chianina
cotta e non bruciata. un ringrazia-
mento ai simposiarchi orlando Vitto-
ri e Metastasio che hanno scelto que-
sto ristorante campagnolo dall’atmo-
sfera autunnale.

TERNI
5 dicembre 2015

Ristorante “Nascosto Posto” di Maria
Felicia Borrella, in cucina Armando
Beneduce. �Via di Portanova 8, Stron-
cone (Terni); 0744/608309; in-
fo@nascostoposto.it, www.nascosto-
posto.it; coperti 30+25 (all’aperto).
�Parcheggio comodo; ferie variabili;
giorno di chiusura domenica sera e lu-
nedì. �Valutazione 7,5; prezzo da 36
a 45 €; carte accettate CartaSì/Vi-
sa/MasterCard.

Le vivande servite: consommé di
funghi porcini con raviolo di tartufo
e uovo di quaglia poché; tajarin con
ragù cotto 30 ore e fonduta di cacio-
cavallo podolico; controfiletto di vac-
ca vecchia appena scottato, con olio
alla cipolla bruciata e funghi chiodi-
ni; noce di maialino iberico con salsa
BBQ fatta in casa, chutney di mele e
friarielli; trancio di branzino selvag-
gio con salsa di patate, lenticchie e
tartufo; torta ricotta e pere con salsa
al caramello e gelato al cioccolato;

cioccolato e amarene con gelato del-
la passione e zenzero candito.

I vini in tavola: sangiovese umbro
2014.

Commenti: riunione di lavoro della
Consulta della delegazione di terni,
con rendiconto dell’anno e discussio-
ne del programma del nuovo anno
accademico.

CIVITAVECCHIA
23 novembre 2015

Ristorante “La Nassa” di Antonio Sco-
gnamiglio, in cucina Antonio. �Via
Thaon de Revel 14, Civitavecchia (Ro-
ma); 0766/502883; coperti 80.
�Parcheggio scomodo; ferie 7-30 gen-
naio; giorno di chiusura lunedì. �Va-
lutazione 7,8; prezzo fino a 35 €.

Le vivande servite: polpetti alla lu-
ciana, insalata di palamite, moscardini
fritti; scialatielli alla nassa; ricciola in
guazzetto con tortino di pinzimonio;
graffe con ricotta, limone e nutella.

I vini in tavola: Bianco docg Ver-
mentino di gallura s’eleme (soc. co-
op. agricola del Vermentino, Monti).

Commenti: simposiarca di turno,
l’accademica Marilena autuoro che,
da buona napoletana, ha organizza-
to la riunione conviviale presso un ri-

storante dove lo chef antonio, an-
ch’egli napoletano, ha proposto un
menu più vicino alla sua terra, a base
di pesce. ottimo il giudizio sull’anti-
pasto sia per i polpetti alla luciana
sia per i moscardini fritti al momento
e portati a tavola ancora caldissimi e
con tutta la loro fragranza; ottima
anche la ricciola in guazzetto, giusta
nella cottura e negli aromi; meno
graditi gli scialatielli risultando la
pasta oltre cottura pur se buono il
condimento. il tutto accompagnato
da un gustoso vino Vermentino di
gallura che ben si è sposato con il
pesce. un po’ lento il servizio.

LATINA
12 dicembre 2015

Ristorante “Nanè” di Augusta Violo.
�Via Leonardo da Vinci 14, Pontinia
(Latina); 0773/868132, fax
0773/869345, info@hotelares.it,
www.ristorantenane.it; coperti
400+500 (all’aperto). �Parcheggio
comodo; ferie mai; giorno di chiusura
mai. �Valutazione 8,3; prezzo da 36 a
45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: verdure pastel-
late fritte, polpettine di alghe e di
melanzane, parmigiano e tartine;
tortellini in brodo di carne; faraona
farcita con spezie e aromi del territo-
rio; tortino di zucchine e patate;
broccoletti locali; spumone di pistac-
chio e crema della casa, panettone e
torrone morbido artigianali.

I vini in tavola: falanghina beneven-
tana igp (terre ribelli); Montepul-
ciano d’abruzzo doc (Piane di Mag-
gio); torecuso Prosecco Private Cu-
vée (Cantine zardetto, Conegliano).

Commenti: in un ambiente esclusi-
vo, immerso nel verde, elegante e
confortevole, gli accademici, il dele-
gato onorario Benedetto Prandi e al-
cuni ospiti illustri hanno piacevol-
mente apprezzato gli allestimenti
della sala caratterizzati dal buon gu-
sto, dalla raffinatezza e cura dedica-
ta alla presentazione dei piatti. otti-
mo anche il servizio. la simposiarca
accademica Consultrice anna de
donato e il delegato gian luigi Chiz-
zoni hanno curato la scelta del menu
che ha riscosso un grande successo.
l’aperitivo è stato servito con vista
sulla piscina esterna. i tortellini in
brodo alla ferrarese, preparati dalla
signora augusta, padrona di casa, e
la faraona porchettata, accompagna-
ta da verdure di stagione e da un tor-
tino di patate e zucchine, hanno
completato il pasto. gustosi il torro-
ne artigianale e lo spumone di pi-

stacchio e crema della casa. Ben me-
ritato l’alto livello di valutazione.

ROMA 
ROMA NOMENTANA
16 dicembre 2015

Ristorante “Palazzo Brancaccio” di Roma
Party, in cucina Paolo Baldassarre. �Via
Monte Oppio 7, Roma; 06/4873177;
palazzobrancaccio@palazzobrancac-
cio.com, www.palazzobrancaccio.com;
coperti 300+150 (all’aperto). �Par-
cheggio ampio e custodito; ferie agosto;
giorno di chiusura mai. �Valutazione
9; prezzo da 66 a 100 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: tartine alla
mousse di salmone e di tonno, bar-
chette di pasta brisé; mini supplì alla
romana, mini crocchette al pollo e al
formaggio, carciofi e salvia fritti;
mozzarella in carrozza, gamberi im-
periali in pasta fillo, prugne al bacon,
ricottine mignon di mucca con polve-
re di caffè e miele, cascata di pro-
sciutto dolce con bocconcini di melo-
ne bianco, rotolini di bresaola; car-
paccio di manzo; risotto cremolato al
Barolo con radicchio e taleggio; filet-
to di vitello in salsa Brunello con la-
melle di carciofi; barchetta di patata
con brunoise di verdure, pomodoro
alla francese; gelato al gran Marnier
alaska flambé, salsa all’arancia; tron-
chetto al cioccolato; panettone farci-
to allo zabaione e crema al caffè;
pandoro bagnato con la strega e cre-
ma al limone; listarelle di torrone.

I vini in tavola: spumante brut
(Contarini); soave; Bardolino (en-
trambi Bolla); sauvignon (angoris);
Valpolicella (Bolla); spumante Mo-
scato (Mionetto).

Commenti: in uno dei palazzi prin-
cipeschi della capitale, si è svolta
questa riunione conviviale, eccezio-
nale per il numero dei convitati, per
l’allestimento dei saloni e del giardi-
no antistante, illuminato con torce, e
infine per la qualità di altissimo livel-
lo della cucina, per la velocità e l’alta
professionalità del personale di sala.
il simposiarca gabriele gasparro,
delegato di roma, ha aperto l’incon-
tro con un breve saluto, presentando
i numerosi ospiti. sono intervenuti
accademici di altre delegazioni ita-
liane ed estere. anche il delegato di
roma nomentana, alessandro di
giovanni, ha porto il suo saluto con
l’augurio di buone feste. Cucina otti-
ma, tutti i piatti sono stati particolar-
mente apprezzati come pure l’effi-
ciente servizio. a fine serata, come
da tradizione, si sono estratti a sorte
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alcuni premi. l’altissima votazione è
pienamente giustificata e riconosciu-
ta meritevole da tutti gli accademici.

ROMA EUR
23 novembre 2015

Ristorante “Rue Restaurant” di Leo-
nardo e Susanna Pucci. �Via Amster-
dam 38/42, Roma; 06/59605255;
ruerestaurantroma@hotmail.com;
coperti 45+12 (all’aperto). �Parcheg-
gio comodo; ferie mai; giorno di chiu-
sura domenica. �Valutazione 7,6;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate
CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: gran fritto misto
(mini supplì, mozzarelline in carrozza,
olive ascolane, crocchette di melanza-
ne su salsa di pomodoro confit e coulis
di basilico, medaglioni di parmigiano
reggiano); strangozzi alla rue (con
pomodorini pachino infornati, guan-
ciale di cinta croccante, ricotta affumi-
cata, aceto balsamico di Modena); me-
daglioni di vitella con polvere di pro-
sciutto crudo e salsa alla salvia; cicoria
ripassata in padella; gelato di crema
con amaretto e cioccolato fondente.

I vini in tavola: Malvasia puntinata
del lazio igt (Pietra Pinta, Cori);
Morellino di scansano docg (Podere
aia della Macina, scansano).

Commenti: la cucina propone ricet-
te classiche della tradizione romane-
sca opportunamente rivisitate nella
confezione e nella presentazione.
tutte le portate sono state oggetto di
unanimi apprezzamenti: dai fritti,
per la loro varietà e croccantezza,
agli strangozzi, per il sapore partico-
lare e deciso, ai medaglioni di vitella
- un’originale e gradita interpretazio-
ne dei classici saltimbocca alla roma-
na - al gelato, con il quale si è conclu-
so il convivio. Complimenti allo chef

e soprattutto a leonardo e susanna,
assistiti in sala dalla mamma, per la
loro squisita spontaneità accompa-
gnata da un’ottima professionalità.
servizio cortese e puntuale, nono-
stante il numero elevato di commen-
sali. la serata, sapientemente orche-
strata dalla simposiarca tiziana
Marconi Martino de Carles, è stata
introdotta da un’interessante relazio-
ne dell’architetto Patrizia antonelli,
urbanista, la quale, prendendo spun-
to dal nome del locale che non è al-
tro che il bifronte di eur, ha intratte-
nuto sull’origine del quartiere e sullo
sviluppo urbanistico della città.

ROMA EUR
9 dicembre 2015

Ristorante “Giardini di marzo del Man-
cini Park Hotel” di Umberto e Fabrizio
Mancini. �Via di Valleranello 67, Roma;
06/5073600; gerialsnc@gmail.com,
www.manciniparkhotel.it; coperti
250+100 (all’aperto). �Parcheggio pri-
vato del ristorante; ferie mai; giorno di
chiusura domenica. �Valutazione 6,5;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate Car-
taSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: fantasia di cro-
stini (ai funghi porcini, al lardo di
Colonnata, ai fegatini toscani, al pâté
di olive, al pomodoro) e frittini vege-
tali, melanzane alla parmigiana, frit-
tatina al tartufo, crostone toscano
(con pecorino di Pienza stagionato in
grotta e salsiccia cotti al forno) e po-
lentina fritta con funghi porcini; ta-
gliolini alla carbonara con fiori di
zucca; risotto con radicchio e noci;
rollè di tacchino ripieno con castagne
con millefoglie di patate e insalata
capriccio; soufflé con zabaione e
cioccolato caldo.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene doc extra dry (Cepol); ri-

bolla gialla Collio doc (Ca’ ronesca,
dolegna del Collio); il raspo, rosso
d’orcia doc (Marcoli di Cardinali e
gobbi, Pienza); Moscato d’asti docg
(Vigna rionda dei f.lli Massolino,
serralunga d’alba).

Commenti: le delusioni sono ina-
spettatamente giunte dalla cucina,
nonostante il menu, predisposto dal
delegato simposiarca, coniugasse le
tradizioni natalizie con le tipicità del
ristorante. dopo un buon aperitivo,
apprezzato in particolare per i cartoc-
ci di frittini vegetali, caldi e croccanti,
un antipasto che ha sofferto di una
preparazione troppo anticipata e il
vano tentativo di rianimazione in for-
no che ne ha guastato l’aspetto e la
fragranza. altrettanto inspiegabili,
per un cuoco esperto, l’eccesso di sale
nei tagliolini (peraltro ben cotti,
amalgamati col proprio condimento e
presentati con altrettanta cura) e la
cottura davvero troppo al dente del
risotto. discreto il rollè di tacchino;
molto meglio il soufflé: gustoso, soffi-
ce, caldo e accompagnato da creme
ben realizzate. decisamente buono il
rosso d’orcia. l’ospitalità e la cortesia
nel servizio hanno contribuito a com-
pensare, almeno in parte, la giornata
storta del cuoco, rendendo godibile la
serata, impreziosita dall’ingresso uffi-
ciale di tre nuovi accademici.

PESCARA
19 novembre 2015

Ristorante “Jambo” di Matisse srl, in
cucina Alfredo Di Francesco. �Viale del-
la Riviera 36, Pescara; 085/72327;
coperti 170. �Parcheggio incustodito,
insufficiente; ferie metà settembre; gior-
no di chiusura lunedì. �Valutazione 8;
prezzo da 36 a 45 €.

Le vivande servite: libum di Catone
con foglie d’alloro; tartina con trom-
betta dei morti; tartina con boccioli
di tarassaco; pesce verde con foglie
di borragine; ramoscelli di ortica ai
pinoli; risotto con malva e borragine;
tagliatelle al tartufo bianco; filetti di
trota al tartufo nero; cinghiale ai
profumi di bosco con salsa di cornio-
le; biscotti etruschi ai semi di finoc-

chio selvatico; cioccolata del bosco;
nettare dello gnomo.

I vini in tavola: Pecorino doc 2014
(Pasetti); Cerasuolo doc 2014; Mon-
tepulciano d’abruzzo Malandrino doc
2013 (entrambi Cataldi Madonna).

Commenti: riunione conviviale par-
ticolare e molto apprezzata dai nu-
merosi accademici e ospiti, perché
ha visto la collaborazione, inedita e
insolita, tra lo chef del ristorante,
l’ottimo alfredo di francesco detto
“il lupo”, che cucina quasi sempre il
buon pesce dell’adriatico, e l’accade-
mico toscano augusto Verando toc-
ci, appassionato conoscitore dei frut-
ti di bosco e gastronomo d’eccezio-
ne, il quale ha anche intrattenuto i
commensali sul tema: “dal bosco al-
la tavola”. da questa collaborazione
è nato un menu eccezionale, cucina-
to in modo splendido e gustato ap-
pieno dai commensali. l’inusitata,
per i pescaresi, ma squisita sventa-
gliata di antipasti ai sapori boschivi
ha preceduto uno splendido risotto,
condito con profumate erbe campe-
stri, e una superlativa tagliatella co-
perta da una grattugiata di ottimo
tartufo bianco. i due prelibati secon-
di hanno completato una splendida
cena. hanno contribuito efficace-
mente alla riuscita della serata otti-
mi vini doverosamente abruzzesi.

SULMONA
4 dicembre 2015

Ristorante “Ovidius” di Domenico
Santacroce, in cucina Domenico San-
tacroce e Antonella. �Via Circonvalla-
zione Occidentale 177, Sulmona
(L’Aquila); 0864/53824, anche fax;
ovidius@hotelsantacroce.com; coperti
100+20 (all’aperto). �Parcheggio
privato del ristorante; ferie mai; gior-
no di chiusura mai. �Valutazione 7,2;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate
CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: fritto misto di
natale con baccalà pastellato, frittelle
di alici e prezzemolo; anguilla alla
scapece; cavolfiore e fico secco pastel-
lati; zuppa di ceci con battuto di lardo
e rosmarino; linguine al tonno; filetto
di trota con patate al coppo; capitone
allo spiedo con alloro; aringa affumi-
cata con polenta alla griglia; cavolo
soffocato; insalata di rinforzo; dolci e
delizie di natale; frutta di stagione.

I vini in tavola: selezione di vini del-
la Cantina Pietrantonj di Vittorito.

Commenti: la serata è iniziata con
un ritrovo nella cappella della Catte-
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drale, dove il Vescovo Monsignor an-
gelo spina ha celebrato la santa
Messa per gli accademici. Per la cena
degli auguri è stato scelto un menu
che riportasse indietro negli anni e
che si preparava nelle case la sera
della Vigilia di natale. l’intento era
di far riemergere quei ricordi che so-
no in fondo al cuore. il menu di ma-
gro è stato preparato con prodotti
semplici, cucinati alla vecchia ma-
niera. la cena della Vigilia e il suo si-
gnificato sono stati brillantemente e
simpaticamente illustrati da un rela-
tore di eccezione: il Vescovo stesso.
dopo la piacevole e riuscita serata,
gli accademici si sono scambiati gli
auguri di buone feste e un arriveder-
ci al prossimo anno.

TERAMO
19 novembre 2015

Ristorante “Il Ritrovo” di Noemi Ristora-
zione. �Frazione Piano Grande, Torricel-
la Sicura (Teramo); 0861/554373,
cell. 348/3699384; coperti 150. �Par-
cheggio comodo; ferie luglio; giorno di
chiusura martedì. �Valutazione 8,5;
prezzo fino a 35 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: bruschetta ai
porcini, formaggio fritto tartufato,
porcini fritti; tortelloni ai porcini e
tartufo; gnocchi al ragù di papera in
bianco; vitello tartufato al forno con
patate, insalata, cappelle di porcini
al forno; torta della casa; frutta.

I vini in tavola: trebbiano 2014 (Ma-
sciarelli); Montepulciano d’abruzzo
Villa Colle 2013 (Cantina Villa Colle).

Commenti: funghi e tartufo (rigoro-
samente nero) sono gli indiscussi pro-
tagonisti della riunione conviviale,

magistralmente organizzata dal sim-
posiarca Vincenzo Cappelletti. dopo
un’interessante chiacchierata sull’ar-
gomento, tenuta da un bravo micolo-
go, Pasquale di ferdinando, sono stati
serviti, con un servizio rapido e corte-
se, gli antipasti, tutti caldi, con un otti-
mo formaggio tartufato e porcini frit-
ti, che non sono mai troppi! i tortello-
ni a base di funghi e conditi con tartu-
fo sono eccellenti: giusta la cottura,
ottimi la consistenza e il sapore; ma
anche gli gnocchi, conditi con sugo di
papera in bianco sono stati più che
graditi ed è raro in questa zona un ra-
gù bianco di papera, che solitamente è
rosso! forse avrebbero dovuto essere
serviti prima, visto il sapore molto de-
licato. ancora tartufo nel ripieno del
vitello, accompagnato da cappelle di
porcino ripiene di carne. Conclude la
cena un dessert classico del territorio:
la tradizionale pizza dolce.

CAMPOBASSO
12 novembre 2015

Trattoria “Da Filomena” di Filomena
Casale. �Via Colle Pignataro, Bojano
(Campobasso); 0874/311422; co-
perti 100. �Parcheggio comodo; ferie
3 settimane a luglio; giorno di chiusu-
ra lunedì. �Valutazione 7,7 prezzo fi-
no a 35 €.

Le vivande servite: pasticcio di me-
lanzane, frittata con la menta, ricot-
ta e scamorzina di Bojano; tagliatelle
al ragù misto; carne mista del ragù,
capocollo di maiale agli aromi; pata-
te al forno, cicoria di campo aglio,
olio e peperoncino; macedonia di
frutta; “zeppolelle” e “i doce” di san
Martino in Pensilis.

I vini in tavola: Montepulciano
2014 (Battista).

Commenti: la delegazione si è recata
in questa trattoria per gustare l’auten-
tico ragù misto molisano, preparato
dalla signora filomena. i simposiarchi
raffaele Cicchese e Mimmo Criscuoli
hanno organizzato l’incontro con mol-
ta cura. il paese ha un’antica tradizio-
ne di lavorazione del latte: le scamor-
ze fresche e appassite, la ricotta e i ca-
ciocavalli, inseriti nell’antipasto, sono
famosi e ricercati. le tagliatelle di se-
mola e uova, tirate a mano, condite
con il ragù, hanno entusiasmato tutti
così come le costine di maiale, gli in-
voltini di cotenna, le braciolette di vi-
tello farcite con formaggio, prezzemo-
lo, pepe e aglio, gustate bollenti subito
dopo il primo. la carne di maiale, pro-
fumata con aromi di montagna (il lo-
cale si trova ai piedi del Matese e alle
sorgenti del fiume Biferno), è stata ac-
compagnata dai classici contorni mo-
lisani. i dolci, provenienti dal Basso
Molise, hanno sorpreso e sono stati
molto graditi. il pranzo familiare di un
giorno di festa è stato accompagnato
da un ottimo vino.

ISERNIA
14 novembre 2015

Ristorante “Marantò” di Antonio Io-
nata, in cucina Nicola De Rosa, Er-

manno Di Paola, Nicola Vizzarri.
�Viale dei Pentri 76, Isernia;
0865/2126, fax 0865/413243,
cell. 337/671746; info@grandhotel-
europa.it, www.grandhotel-europa.it;
coperti 1600. �Parcheggio privato del
ristorante; ferie mai; giorno di chiusu-
ra mai. �Valutazione 8,4; prezzo da
36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: pranzo: cape-
sante con gamberi rossi, patata, fa-
gioli borlotti, cavolfiore bianco e tar-
tufo; risotto acquerello grani bianchi
con fonduta di caciocavallo e tartu-
fo; baccalà al vapore su vellutata di
zucca con cannellone di mais ripieno
di castagne e tartufo bianco del Mo-
lise; spumone di limoncello con can-
tuccio di mandorle. 
Cena di gala: cocotte di cipolle con
formaggio e tartufo bianco del Moli-
se; tortello di patate con provola af-
fumicata e salsiccia secca, al burro
chiarificato con lamelle di tartufo; fi-
letto di maialino bordato con pancet-
ta tesa in crosta di caciocavallo di
agnone su fondo di salsa al tartufo;
delizia di crema profumata al caffè
bianco e tartufo.

I vini in tavola: Pranzo: brut falan-
ghina del Molise metodo classico (di
Majo norante); Collequinto rosato
del Molise doc 2013 (Claudio Ci-
pressi); Pentro doc (Campi Valerio,
Monteroduni). Cena di gala: Villa
gemma igt 2014 (Cantine teatine);
Montepulciano d’abruzzo doc 2013
(Cantine Masciarelli).

Commenti: il tartufo molisano,
“star” e protagonista del convegno
che ne ha riaffermato la qualità ec-
cellente e l’aroma intenso, viene esal-
tato dai piatti proposti a pranzo dai
tre maestri di cucina cui quest’anno è
stato assegnato il premio “tartufo sa-
cro e inviolabile”. le pietanze, pun-
tando su ingredienti semplici ma ri-
cercati, sono state il giusto supporto
al prezioso tartufo, in piatti dal risul-
tato eccellente. Pregevole la scelta
dei vini. la cena di gala propone con
successo ricchi, ottimi, accurati piat-
ti, graditi dai partecipanti. efficace il
servizio, che all’hotel europa non de-
lude mai. il saluto del Vice Presidente
Mario ursino chiude la riunione con-
viviale con parole di lode per le ini-
ziative e l’attività della delegazione.

MOLISE

PAGINA 60

S O M M A R I OV I T A  D E L L ’ A C C A D E M I A

ABRUZZO segue



AVELLINO
13 dicembre 2015

Ristorante “Degusta” di To It srl di
Claudio Nittolo, in cucina Giovanni
Mariconda. �Via Ammiraglio Ronca
35, Avellino; 0825/784957; in-
fo@ristorantedegusta.it; coperti 90.
�Parcheggio garage convenzionato; fe-
rie mai; giorno di chiusura mai. �Va-
lutazione 7,5; prezzo fino a 35 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: zeppoline; panze-
rottini; ravioli di ricotta con glassa di
carne al nero d’irpinia; pasta alla chi-
tarra confezionata con semola di gra-
no Cappelli, scarola liscia, crema di
provola, olive di gaeta e polvere di
capperi e pinoli; agnello alla genovese
con cipolle ramate di Montoro, broc-
coli saltati e patate schiacciate; mille-
foglie con crema e amarene; cestino di
scisciole (frutta secca assortita).

I vini in tavola: dubl feudi falan-
ghina spumante 2013 (feudi di san
gregorio, sorbo serpico); aglianico
Cinque Querce 2011 (Cantine Mol-
lettieri, Montemarano); Blow feudi
Blum Minutolo (feudi di san grego-
rio, sorbo serpico).

Commenti: Prima di dare inizio al
servizio, il delegato Mario de simo-
ne ha accennato brevemente al “na-
tale e Capodanno in italia e nel mon-
do”, tema trattato dal numero 21 di
“annotazioni di gastronomia”, distri-
buito in occasione della riunione

conviviale. l’attuale gestione del lo-
cale, iniziata nell’ottobre del 2014,
ha raggiunto un notevole successo.
Per trovare un tavolo libero, in certi
giorni della settimana, bisogna pre-
notarsi con molto anticipo. si gradi-
sce, in modo particolare, la cucina
dell’ottimo chef giovanni Mariconda
che, con consumata esperienza e no-
tevole maestria, prepara fragranti e
profumatissime pietanze tutte cuci-
nate sul momento. gli accademici,
però, hanno atteso parecchio tempo
tra una portata e l’altra e qualcuno
ha anche criticato la notevole rumo-
rosità della sala. Queste due note ne-
gative hanno abbassato la lusinghie-
ra votazione ottenuta dalle singole
portate e dai vini di ottima qualità.

BRINDISI
15 novembre 2015

Ristorante “Iaccato-Il ristorante del
pescatore” della famiglia Romanelli.
�Viale Lenio Flacco 32, Brindisi;
0831/524084; coperti 80. �Par-
cheggio comodo; ferie gennaio, no-
vembre; giorno di chiusura mercoledì.
�Valutazione 7,5; prezzo fino a 35 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: cozze gratinate,
polpo lesso, gamberetti in salsa rosa,
parmigiana di zucchine, peperoni
gratinati e panbrioche con acciuga;
orecchiette rape e cozze; paccheri
con baccalà e coriandoli di pomodori
secchi; medaglione di pescatrice con

patate gratinate; tiramisù con gelato
di vaniglia; frutta fresca di stagione.

I vini in tavola: Chardonnay (due Pal-
me); negramaro rosso (domiziano).

Commenti: nutrita la partecipazione
degli accademici; tra gli ospiti, i co-
niugi fusco della delegazione di
atlanta. dopo una breve introduzione
della delegata Clara suma, il Consul-
tore donato Patianna ha letto e com-
mentato un articolo de “la Cucina
italiana” del 1934 dal titolo “stelle in
cucina”. successivamente, ha avuto
inizio il pranzo, svoltosi in una piace-
vole atmosfera, in uno storico locale
(probabilmente il più antico di Brin-
disi ancora in esercizio) fresco di ri-
strutturazione, accogliente, con una
bella vista sul mare. le portate hanno
avuto come elementi di base gli ingre-
dienti della cucina di tradizione brin-
disina ma elaborati con metodi e tem-
pi moderni e dai più apprezzati. il ser-
vizio è stato un po’ lento, dovuto, for-
se, al gran numero di clienti.

CASTEL DEL MONTE
19 novembre 2015

Ristorante “Jolie-restaurant & lounge
bar” di Francesco Germinario. �Via
John Fitzgerald Kennedy 14, Canosa
di Puglia (Barletta - Andria - Trani);
0883/617666; jolieloungebar@li-
bero.it; coperti 70. �Parcheggio custo-
dito; ferie dal 10 al 20 settembre; gior-
no di chiusura lunedì. �Valutazione 8;
prezzo 35 €.

Le vivande servite: pettoline, bacca-
là pastellato, funghi cardoncelli gra-
tinati, focaccia nera; troccoli con
funghi cardoncelli e ricotta marzoti-
ca; tocchetti di salsiccia al pomodoro
con olive dolci e funghi cardoncelli;
assaggio di agnello al forno con lam-
pascioni, funghi cardoncelli e patate;

carni alla brace con contorno di indi-
via e funghi gratinati; composta di
frutta ¼ di spumone in vari gusti.

I vini in tavola: rosato Maiana doc
(leone de Castris); nero di troia
doc (Cantina diomede).

Commenti: Piacevole serata con la
partecipazione del rotary Club di Ca-
nosa di Puglia. simposiarca per l’oc-
casione, l’accademico riccardo gio-
vanni Merra sul tema “il fungo car-
doncello: una leccornia del territorio
murgiano”. la Presidentessa del ro-
tary, dottoressa Maria teresa Pelle-
grino, ha messo in evidenza uno de-
gli obiettivi della sua associazione
che è quello dell’informazione, la più
qualificata possibile, su tutto ciò che
fa parte del patrimonio culturale del-
la comunità. è seguito l’intervento
del delegato per sottolineare come la
riunione congiunta delle due asso-
ciazioni sia dovuta a interessi comuni
nella valorizzazione di tutto ciò che
di positivo esiste nell’hinterland. Par-
ticolarmente interessante la relazio-
ne dell’accademico Merra, con tante
curiosità sul prodotto murgiano, sot-
tolineata con un caloroso applauso. è
seguita una gustosa cena con l’utiliz-
zo, in più pietanze, del famoso fungo.
al termine della serata, il delegato
ha consegnato allo chef il guidoncino
dell’accademia e la vetrofania.

LECCE
22 novembre 2015

Ristorante “Alex” di Alex One srl, in cu-
cina Alessandra Civilla. �Piazzetta Ar-
co di Trionfo, Lecce; 0832/243619,
cell. 320/8034258; alexristorante-
lecce@gmail.com, www.alexristo-
rante.com; coperti 70. �Parcheggio
comodo; ferie 1°-15 ottobre; giorno di
chiusura mai. �Valutazione 7; prezzo
da 36 a 45 €; carte accettate tutte.
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Le vivande servite: crudo di mare;
vellutata di ceci con gamberi rossi di
gallipoli, fiori di zucca in tempura,
gratin di melanzane con mozzarella
di bufala affumicata, pomodoro in
agrodolce, mandorle e pistacchi, ca-
sareccia Benedetto Cavalieri con oli-
ve leccine, melanzane, pomodoro ci-
liegino e cacioricotta; fritturina di
mare con paglierino di verdure; pa-
tate al forno al rosmarino; sorbetto
al limone; petit four della chef; ca-
stagne nel cartoccio.

I vini in tavola: Messapia, Verdeca;
Per lui, Primitivo (tutti Cantine leo-
ne de Castris).

Commenti: il ristorante sceglie una
cucina fatta di tradizioni rivisitate e di
piatti fusion, seguendo la stagionalità
dei prodotti offerti dalla terra. ampia
selezione di etichette di vini, prove-
nienti da tutto il mondo. tra i nume-
rosi ospiti, l’accademico di atlanta,
Mario fusco. interessante relazione
della scrittrice annamaria gustapa-
ne, che intrattiene gli ospiti con un ar-
gomento sulle tradizioni salentine “i
pranzi rituali a otranto e dintorni per
le tavole di san giuseppe”. durante la
serata, entra a fare parte della dele-
gazione la nuova accademica stella
della notte. la giovane chef alessan-
dra Civilla conferma le aspettative già
anticipate a livello nazionale.

CAGLIARI CASTELLO
23 novembre 2015

Ristorante “Locanda dei buoni e cattivi”
di Fondazione Domus de Luna onlus, in
cucina Gian Luca Todde. �Via Vittorio
Veneto 96, Cagliari; 070/7345223,
fax 070/7346792, cell. 345/4419347;
info@locandadeibuoniecattivi.it,
www.locandadeibuoniecattivi.it; coperti
50+30 (all’aperto). �Parcheggio como-
do; ferie 7-10 gennaio; giorno di chiusu-
ra sabato a pranzo e domenica sera.
�Valutazione 8,5; prezzo fino a 35 €;
carte accettate CartaSì/Visa/Master-
Card.

Le vivande servite: tortino di peco-
rino su caponatina di verdura fresca,
frittura in tempura di polpo, cervelli-

no di vitello e funghi; pappardelle
con funghi cardoncelli e crema di ci-
coria selvatica; tortelli di pasta al-
l’uovo con farcia di brasato di pecora
al ginepro e con salsa di pomodoro,
basilico e pecorino; porchettone alle
erbe con crema al Monica e pesche
di san sperate; ghisadu di manzo
sfumato al Vermentino, patate di
fonni; millefoglie con crema e gocce
di cioccolato o tortino al cioccolato.

I vini in tavola: Monica biologico
Jaccia; Carignano di Calasetta Mac-
cori; Cannonau torreforru; Moscato
(tutti della Cantina Meloni).

Commenti: Volendo coniugare la
buona cucina con la solidarietà, si è
scelto un locale molto particolare
che fa parte di una fondazione, la
“domus de luna”, che ha come mot-
to “sbagliando s’impara” e nasce per
aiutare ragazzi nei momenti difficili
della loro vita e accogliere mamme e
bambini nelle proprie strutture. la
serata si è svolta in maniera eccellen-
te e in un ambiente sereno, con le
pietanze molto ben presentate. gli
antipasti erano in perfetta armonia
tra terra e mare; i primi erano molto
particolari e ricercati; delicati sia il
porchettone sia il ghisadu. i dolci
erano buoni e si presentavano bene.
anche l’abbinamento dei vini si è di-
mostrato appropriato. il clima di
amicizia tra gli accademici è stato si-
curamente l’ingrediente finale che
ha aggiunto valore alla serata.

NUORO
13 dicembre 2015

Ristorante “Santa Rughe” di Franco Pod-
da, in cucina Luigi Crisponi. �Via Carlo
Felice 2, Gavoi (Nuoro); 0784/53774,
anche fax;  info@santar ughe. i t ,
www.santarughe.it; coperti 100. �Par-
cheggio scomodo; ferie mai; giorno di
chiusura mercoledì. �Valutazione 8,61;
prezzo da 36 a 45 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: polpata; crudité
di scampi e gamberoni con seppiata

fresca; carpaccio di salmone; pesce
spada, orata; tempura di zerri; oc-
chioni e calamari; vellutata di pesce;
tagliolini zucchine e gamberi; rombo
al forno con patate; trote in frittura
leggera; anguilla arrosto su tondo
d’arancia e melagrana; trittico di na-
tale con crema di mascarpone, cre-
ma chantilly noci e nocciole; pastic-
ceria secca.

I vini in tavola: 61; Bellarius (en-
trambi Berlucchi); su entu Vermenti-
no; Vermentino (Masone Mannu);
Karagnani (tondini); luzzana
(Cherchi); Mamuttone (sedilesu);
irilai 2011 (Cantina sociale di olie-
na); lajacheddu moscato (tondini);
tokaterra (Cherchi).

Commenti: si è celebrata la festa
degli auguri della delegazione. subi-
to una sorpresa: il menu è a base di
pesce, in un paese della Barbagia più
interna, dove il porcetto arrosto è in-
sostituibile. Ciò ha contribuito a va-
lutare ancor più positivamente la
scelta dei simposiarchi amedeo
Bianchi e francesco logias che han-
no saputo, insieme all’abile chef, co-
niugare qualità e raffinatezza. si è
dimostrato, così, che la cucina più
tradizionale, un totem indistruttibile
in sardegna, può ben sostituire quel-
la più consona ai gusti di chi predili-
ge i sapori e i profumi dei prodotti
marini e lacustri (gavoi è vicino al
lago di gusana, generoso di pesca).
sorpresa nella sorpresa, la vellutata
di pesce ha sbaragliato ogni altra de-
lizia culinaria. Maestosi i secondi,
esaltanti la freschezza del pesce e la
maestria della preparazione. diversi-
ficato e molto natalizio il dessert; ot-
timi in vini in tavola. eccellente il
servizio. una rara occasione, insom-
ma, per accostarsi a una cucina pra-
ticamente perfetta.

SASSARI
20 novembre 2015

Ristorante “Da Vito” di Vittorio Senes.
�Località Badde Cossos, Sennori (Sas-

sari); 079/360245; info@ristoran-
tedavito.it, www.ristorantedavito.it;
coperti 120. �Parcheggio privato del
ristorante; ferie Natale; giorno di
chiusura domenica sera, lunedì. �Va-
lutazione 7,5; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: polpette di cala-
maro, cozze gratinate, insalata di ma-
re, bottarga e ricotta, polpi con crema
di patate, carpaccio di tonno; pasta
con gamberi e carciofi; fregula all’asti-
ce; dentice al forno; verdure di stagio-
ne; dolci sardi; frutta di stagione.

I vini in tavola: tutti Cantina nura-
ghe Crabioni di sorso.

Commenti: la cena si è svolta in un
ambiente elegante e confortevole.
servizio di classe, accoglienza cortese
e quasi affettuosa da parte di uno
staff che ben conosce la delegazione
e gli accademici, che considera come
graditi ospiti. Buone la ricerca dei
prodotti e le ricette tradizionali sarde.
la votazione rispecchia, anche con
eccessivo rigore, i valori del locale.
Consigliata una visita a tutti gli acca-
demici che dovessero trovarsi in zona.

SASSARI SILKI
25 novembre 2015

Ristorante “Parco di Monserrato” di Tot-
tue, in cucina Rossana Melis. �Via Bu-
dapest 40, Sassari; 079/2115085,
anche fax, cell. 348/9725376; parcodi-
monserrato@gmail.com, www.parco-
monserrato.com; coperti 150+250
(all’aperto). �Parcheggio privato del ri-
storante, comodo; ferie periodo inverna-
le; giorno di chiusura lunedì. �Valuta-
zione 6,6; prezzo fino a 35 €; carte ac-
cettate tutte.

Le vivande servite: salumi e for-
maggi del pastore con ricotte e com-
poste di frutta; anguli ‘e cibudda;
gamberi al sale; fritti di pesce in
agliata; zuppetta di cozze in rosso
con crostoni croccanti; zuppa gallu-
rese con ghisadu di carne nostrana;
maltagliati caserecci ai frutti di ma-
re; porcetto arrosto agli aromi del
parco; patate della nurra arrosto al
rosmarino; micro millefoglie artigia-
nali alle creme.

I vini in tavola: iocalia, Vermentino
di sardegna doc 2013; tharros, Bo-
vale igt 2012 (tutti Cantina Melis,
terralba).

Commenti: Per la prima riunione
conviviale della neonata delegazio-
ne, il simposiarca gino Maniga ha
scelto un ristorante situato in
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un’area verde alla periferia della cit-
tà, che ha proposto un menu terra-
mare. Prima della cena, il dottor
alessandro Ponzelletti, storico d’ar-
te, ha illustrato la storia del parco di
Monserrato e tutti gli accademici
hanno gradito la piacevole esposizio-
ne. tra gli antipasti, sono stati parti-
colarmente apprezzati il tagliere di
formaggi e ricotte con composte di
frutta, gli anguli ’e cibudda (frittelli-
ne con cipollotti) e la zuppetta di
cozze. la zuppa gallurese, i malta-
gliati ai frutti di mare e il porcetto ar-
rosto non hanno raccolto un concor-
de gradimento. ottime le patate ar-
rosto al rosmarino. i vini sono stati
molto graditi e perfetto è stato l’abbi-
namento con i piatti. apprezzato da-
gli accademici il fatto che i piatti sia-
no presenti nel menu normalmente
offerto dal ristorante.

GRANDUCATO DEL LUSSEMBURGO

LUSSEMBURGO
15 dicembre 2015

Ristorante “Come à la maison” di Se-
verin Laface e Gianfranco Aiello Gras-
ser, in cucina Gianfranco Aiello Gras-
ser. �70 Route d’Esch, Lussemburgo;
+352/23641121; comealamaison-
lu@gmail.com, www.come-a-la-mai-
son.lu; coperti 150. �Parcheggio co-
modo; ferie non definite; giorno di
chiusura domenica e lunedì sera. �Va-
lutazione 7,71; prezzo da 36 a 45 €;
carte accettate tutte.

Le vivande servite: panelle e cazzilli
palermitani; zuppa abruzzese di ca-
stagne, salsiccia e ceci al rosmarino;
sarde a beccafico e involtini di pesce
spada; insalata di arance, finocchi e
scaglie di bottarga; cannolo con ma-
cedonia di melagrana e pistacchi ai
fiori d’arancio.

I vini in tavola: Blu Vermentino di
sardegna doc 2014; gelso nero 2013
igt; tagos 2013 vendemmia tardiva.

Commenti: se si intende il natale co-
me la festa dove ci si ritrova tutti in-
sieme, questa riunione conviviale ha
assunto davvero il carattere natalizio:
la delegazione era quasi al completo
e si è instaurato da subito il clima con-
viviale che la contraddistingue. Menu
invitante, molto buono, ben accorda-
to con i vini, studiato dalle simposiar-
che Carlotta scandizzo e alessandra
Vandi insieme allo chef gianfranco
aiello grasser che ha presentato di
volta in volta storia e ricette dei suoi
piatti. fare cucina, per lui, è una pas-
sione, e sicuramente è riuscito a tra-
smetterla attraverso i sapori autentici
delle sue portate tradizionali. tra
queste, merita un cenno particolare la
zuppa abruzzese di castagne, salsic-
cia e ceci al rosmarino che ha ottenu-
to il più alto dei punteggi nel 98%
delle schede. Prima della chiusura
della serata, la delegazione  ha dona-
to a gianfranco il piatto in argento e
questi si è commosso, confessando
quanto fosse importante per lui un ri-
conoscimento dell’accademia. 

MALTA

MALTA
15 dicembre 2015

Ristorante “Xara Palace Palazzo de Piro”
di Joseph Zammit Tabona, in cucina Da-
vid Bonello. �Misra II Kunsill, Mdina;
00356/21450560; info@xarapala-
ce.com.mt, www.xarapalace.com.mt; co-

perti 40+50 (all’aperto). �Parcheggio
assente; ferie mai; giorno di chiusura
domenica e sempre a pranzo. �Valuta-
zione 7; prezzo da 66 a 100 €; carte ac-
cettate tutte.

Le vivande servite: calamaro al va-
pore, branzino affumicato con limo-
ne, tonno scottato in crosta di pepe,
insalata; risotto all’amatriciana con
guanciale; lombata di agnello alle er-
be con purea di patate e asparagi op-
pure filetto di manzo; babà al Calva-
dos con gelato di mela verde.

I vini in tavola: Primus; Blanc de
Cheval (entrambi Cantina Marsovin,
Malta).

Commenti: nell’antico cuore storico
di Malta vi è Mdina, la vecchia capi-
tale dell’isola: bellissima e suggesti-
va. all’interno delle sue mura di for-
tificazione, il Palazzo de Piro è splen-
dido. gli accademici vengono accolti
con una coppa di champagne, prima
di accomodarsi a un tavolo imperiale
in una sala a loro dedicata. la cena è
sobria e i vini straordinari, illustrati
da Jeremy Cassar, proprietario della
cantina Marsovin. nella serata, si ac-
coglie con grande piacere un nuovo
accademico: Joseph grioli. 

POLONIA

VARSAVIA
10 dicembre 2015

Ristorante “San Lorenzo (Żurawia)” di
“SO” srl. �Żurawia 6/12, Varsavia;
0048/664047747; sanlorenzo@zu-

rawia.com, www.sanlorenzozurawia.pl;
coperti 60. �Parcheggio comodo; ferie
mai; giorno di chiusura mai. �Valuta-
zione 8,4; prezzo fino a 35 €; carte ac-
cettate CartaSì/Visa/MasterCard.

Le vivande servite: tartare di bran-
zino con petali di tonno in salsa san
lorenzo; gnocchi verdi con gamberi
in salsa rosa di zucca gialla; petto di
faraona con petali di rosa in salsa di
arance e melagrana; millefoglie.

I vini in tavola: fumaio 2014 (Ban-
fi); tinorso 2010 (fattoria Poggio
Capponi).

Commenti: ristorante in pieno cen-
tro di Varsavia, a cinque minuti da
un parcheggio multipiano. la sala è
divisa in due parti: la più grande,
molto luminosa e adatta a incontri di
affari, la più piccola (soppalco) più
adatta a incontri privati. atmosfera
gradevole e buon servizio.

SPAGNA

BARCELLONA
19 novembre 2015

Ristorante “Origano Cucina Siciliana”
di Maurizio Valvo e Valentina Sole.
�Carrer Aragò 209, Barcellona;
+34/930072371; coperti 25. �Par-
cheggio custodito; ferie non definite;
giorno di chiusura domenica sera e lu-
nedì. �Valutazione 8,5; prezzo fino a
35 €.

Le vivande servite: arancini al bur-
ro e alla carne; panelle; parmigiana
di melanzane; involtino di pesce spa-
da con insalata di finocchi e arance;
cannolo siciliano.

I vini in tavola: nero d’avola 2013
(Planeta); falanghina 2014.

Commenti: serata all’insegna della
gastronomia siciliana e in particolare
della tradizione mediterranea di Pa-
lermo, crocevia di culture così affine
a Barcellona. il gustoso antipasto è
stato un sorprendente assaggio del-
l’autentico street food palermitano,
con arancini al burro filante e alla
carne e una delicata e croccante pa-
nella (frittella di farina di ceci), per-
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fetto preludio per una cena molto
apprezzata. il cortese titolare Mauri-
zio, con i suoi giovani chef, è riuscito
a stupire positivamente anche con la
più classica parmigiana di melanza-
ne, che ben rappresentava il gusto di
una terra dai sapori ricchi e decisi.
delicato e delizioso l’involtino di pe-
sce spada dalle originali note agru-
mate, cotto a puntino e accompagna-
to da una fresca insalatina che ne ha
esaltato il sapore. Per concludere,
non poteva mancare un classico del-
la pasticceria siciliana, il cannolo. il
tutto perfettamente accompagnato
dai vini. apprezzamento per il servi-
zio solerte del proprietario, che ha
saputo presentare il menu con dovi-
zia di accenni storico-culturali. 

SVIZZERA

GINEVRA
10 dicembre 2015

Ristorante “Collonge Café” di Angelo
Citiulo, in cucina Angelo Citiulo. �Che-
min Château-de-Bellerive, Collonge-

Bellerive (Ginevra); 022/7771245;
info@collonge-cafe.ch, www.collonge-
cafe.ch; coperti 80. �Parcheggio como-
do; ferie non definite; giorno di chiusu-
ra lunedì. �Valutazione 8; prezzo da
66 a 100 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: scampo su crema
di cipolla dolce e bruschetta di lardo
di Colonnata; baccalà fritto, ceci e
consommé di cipolla, carciofi arrosto;
risotto all’astice, profumo di vadou-
van ed emulsione agli agrumi; pesca-
trice “in carpione”, zucchine, carote,
cipolle e sedano rapa; crème brûlée
all’arancia candita; gelato allo zabaio-
ne; crema e chips di panettone.

I vini in tavola: Prosecco Pergolo
Valdobbiadene brut (grivo) o Pinot
grigio (Volpe Pasini); il Cantico della
figura Verdicchio, Castelli di Jesi, ri-
serva classico (andrea felici); etna
rosso doc, nerello Mascalese (Plane-
ta); Moscato d’asti oddero (Cascina
fiori).

Commenti: serata in un locale mo-
derno, recentemente aperto nella
campagna ginevrina, onorati dalla

presenza del Presidente Paolo Petro-
ni venuto apposta a ginevra in occa-
sione della riunione conviviale degli
auguri, celebrando il cambio di de-
nominazione della delegazione. il
menu, sul tema del magro della vigi-
lia di natale, era di altissimo livello,
con cotture, condimenti e presenta-
zioni di prim’ordine. Piccola riserva
sulle spezie del risotto un po’ troppo
dominanti. Molto apprezzato il dolce
che richiamava l’infanzia della pa-
sticciera, commossa nel presentarlo.
Bella atmosfera, amichevole e sim-
patica. scambio di auguri di buone
feste dopo l’apprezzato discorso con-
clusivo del Presidente.

SVIZZERA ITALIANA
1° dicembre 2015

Ristorante “The View” di Innocenti Eva-
sioni, in cucina Eros Picco e Tommaso
Arrigoni. �Via Guidino 29, Lugano Pa-
radiso (Ticino); 091/2100000; in-
fo@theviewlugano.com, www.thevie-
wlugano.com; coperti 50. �Parcheggio
privato del ristorante; ferie mai; giorno
di chiusura mai. �Valutazione 7,5;
prezzo da 46 a 65 €; carte accettate
tutte.

Le vivande servite: piccoli toast di
gamberi e lardo; baccalà mantecato,
frolla al grana padano, vellutata di
rape e porcini secchi; tartare di man-
zo, tuorlo d’uovo e mandorle croc-
canti; bocconcino di coscetta d’ana-
tra confit, scorza d’arancia candita e
semi di finocchio; salmone marinato,
insalata di zucchine e scorza di pom-
pelmo candita, gocce di senape;
spezzatino di cappone cotto in brodo
di satèn, piccole verdure e tartufo
nero; tortino croccante di cioccolato
e lamponi; cioccolatoso al 64%, ridu-
zione al caffè e meringhette; crème
brûlée di panettone; soffice di frutti
rossi e miele allo zenzero; tiramisù
moderno alle banane caramellate.

I vini in tavola: alma Cuvée brut
(Bellavista); Pinot bianco doc 2014
(st Michael-eppan); serravalle ti
doc 2012 (gialdi).

Commenti: Molto attesa la serata
del 30° della delegazione, che si è
svolta in un ristorante aperto recen-
temente. dopo la visita al complesso
alberghiero e alla spa, incontro con
l’ospite, amico giornalista ed enoga-
stronomo allan Bay, noto per essere
un cuoco tecnologico che ha sorpre-
so i commensali con il racconto della
sua cotoletta cotta nel termostatico.
lo chef eros Picco ha deliziato gli ac-
cademici con le sue portate da stella
Michelin. nello spirito prenatalizio,

è stato servito uno spezzatino di cap-
pone cotto in brodo di satèn, accom-
pagnato da un Merlot doc. finale sui
dolci spettacolare!

CANADA

MONTREAL-QUEBEC
1° dicembre 2015

Ristorante “MKT” di Parry Kyriako-
dis, in cucina Marino Tavares. �2044
Metcalfe, Montreal; 514/8492044;
www.restomkt.ca; coperti 80. �Par-
cheggio a pagamento; ferie non defini-
te; giorno di chiusura sabato a pran-
zo, domenica. �Valutazione 8,5; prez-
zo da 36 a 45 €.

Le vivande servite: assaggi di insa-
lata di polpo, quaglie alla griglia,
mozzarella di bufala, prosciutto di
Parma, polpette con polenta; gnoc-
chi con funghi porcini; stinco di
agnello al vino rosso; torta di ciocco-
lato con gelato.

I vini in tavola: Concerto lambru-
sco reggiano doc (ermete Medici);
Bardolino doc 2014 (zenato); Baro-
lo, serralunga d’alba, docg 2009
(gigi rosso).

Commenti: dalla campagna alla for-
chetta, via mercato, dal cui inglese
market si ispira il nome MKt. si po-
trebbe riassumere così l’esperienza
della bella serata ma si rischierebbe
di fare torto all’eleganza con la quale
lo chef Marino tavares e i suoi par-
tner, Parry Kyriakodis, general mana-
ger, e Joao Pereira, ricevono ed esal-
tano il gusto dei convitati con il loro
amore per la cucina e le tradizioni.
lo chef ha portato a tavola eleganza,
gusto e sostanza, dai ricchi e variega-
ti assaggini, alla deliziosa e raffinata
torta di cioccolato, fatta in casa con il
gelato. Con gli gnocchi con i funghi
porcini ha esaltato i sapori mediter-
ranei: definirli deliziosi e raffinati
non rende giustizia! Con lo stinco di
agnello al vino rosso, presentato
egregiamente, ha offerto il pezzo for-
te della serata, dove sapori appenni-
nici autenticamente genuini si fonde-
vano in bocca. un applauso allo chef
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ASPIRINA VERDE
Spesso si parla di vitamine e polifenoli dei vegetali, ma non dei
salicilati, pure presenti in frutta, verdura e soprattutto nelle
erbe aromatiche e nelle spezie. 
I salicilati, e tra questi l’acido acetilsalicilico, meglio noto come
aspirina, meritano attenzione perché proteggono da alcuni tu-
mori e disturbi cardiocircolatori. Per questo ci si è chiesto se
l’elevato contenuto di salicilati nelle spezie, molto usate in zone
rurali dell’India, non sia collegabile con la bassissima incidenza
di tumori del colon retto nella popolazione di tali aree. 
Recenti studi dimostrano che il consumo di frutta porta a un
aumento dell’acido salicilico in circolo nell’organismo, in quan-
tità sufficiente a creare un effetto antinfiammatorio, protettivo
per il cuore e contro i tumori del colon retto. (G.B.)

EUROPA segue



e allo staff per l’eccellente servizio e
la qualità delle pietanze. 
una bella esperienza culinaria da
raccomandare.

CINA

HONG KONG
7 dicembre 2015

Ristorante “Dine Art - Cosimo’s Private
Kitchen” di Cosimo Taddei, in cucina
Cosimo Taddei. �16 F A, Kwai Bo In-
dustrial Building, 40 Wong Chuk
Hang Road, Aberdeen, Hong Kong;
+852/28058555; reservations@di-
nearthk.com, www.dinearthk.com; co-
perti 30. �Parcheggio scomodo; ferie
non definite; giorno di chiusura sabato
e domenica, la sera aperto su prenota-
zione. �Valutazione 7,7; prezzo da 66
a 100 €; carte accettate nessuna.

Le vivande servite: crostini toscani
tradizionali, pâté di uova di merluz-
zo affumicate e paprika dolce su cro-
stone di pane alle noci, carpaccio di
tonno affumicato con salsa di albi-
cocca e arancia; tagliatelle di seppia;
sandwich di tartare di fassona, cap-
peri disidratati, pomodori semisec-
chi e cipolla rossa di tropea; tortelli-
ni in brodo vegetariani; raviolone al
vapore con gamberi rossi, ginger e
carciofi; merluzzo in acqua pazza;
cosciotto di anatra arrostito alla ci-
liegia; zuppa inglese; semifreddo al
torrone; panettone. Birra 32 audace.

I vini in tavola: Brut (ferrari); Ver-
mentino (Michele satta); gavi 2011
(Villa scolca); Brunello di Montalci-
no (Mocali); Chianti classico 2010;
Moscato (la spinetta).

Commenti: ispirati da expo 2015 e
dalla mostra arts&food della trienna-
le di Milano, gli accademici si sono av-
venturati in una riunione conviviale
dal tema “Percorsi d’arte tra cucina e

pittura”. il successo della serata è sta-
to allietato dagli interventi di Carlotta
Conca di opera gallery e andrea Can-
cellato, direttore generale della
triennale. la dottoressa Conca ha fat-
to scoprire il significato della presenza
del cibo in alcuni capolavori pittorici
dal XVi secolo a oggi. il dottor Cancel-
lato ha reso partecipi degli obiettivi
culturali sottesi alla mostra. il luogo
scelto per accogliere i 55 ospiti ha rap-
presentato il perfetto connubio tra
creatività pittorica e culinaria. lo chef
Cosimo ha elaborato un menu ricco di
sorprese gastronomiche, esaltate an-
cor più dall’ambiente che funge anche
da galleria d’arte.

STATI UNITI D’AMERICA

ATLANTA
10 dicembre 2015

Ristorante “Park 75” di The Four Sea-
sons Hotels and Resort, in cucina Ro-
bert Gerstenecker. �75 Fourteenth St.
NE, Atlanta; +1404/8819898, fax
+1404/8734692; www.foursea-
sons.com/Atlanta; coperti 120. �Par-
cheggio privato del ristorante; ferie
mai, giorno di chiusura mai. �Valuta-
zione 7,8; prezzo da 46 a 65 €; carte
accettate tutte.

Le vivande servite: bruschette di
funghi trifolati e formaggio di capra,
crostini di crema di fagioli, grissini
con prosciutto di Parma; tortellini in
brodo con schegge di tartufo; cappo-
ne ripieno con mostarda; arrosto di
vitello con patate arrosto; spongata;
cassata, frutta secca.

I vini in tavola: Prosecco doc (en-
za); Chianti classico (Peppoli); il
Bruciato 2012 (Marchesi antinori).

Commenti: riunione conviviale, or-
ganizzata dalla simposiarca linda
leigh Brock, che ha visto accademi-

ci e ospiti riuniti attorno ad una tra-
dizionale tavolata nell’elegante sa-
vannah hall. il  delegato Marco
Manzini ha fatto gli onori di casa. lo
chef ha proposto e illustrato alcuni
piatti tipici della tradizione natalizia
italiana che hanno incontrato, nel
complesso, il gradimento degli acca-
demici, confermato da un buon pun-
teggio che ha premiato anche l’ec-
cellente atmosfera e un servizio de-
cisamente buono, a parte qualche
“ritardo” con il primo piatto. Com-
menti contrastanti sulla pasta dei
tortellini e sugli “shavings” di tartu-
fo ma unanime consenso sull’arrosto
di vitello (il dessert ha suscitato giu-
stificabili perplessità specialmente
per una cassata poco “riconoscibi-
le”). equilibrato l’abbinamento dei
vini. Migliorabile il rapporto qualità-
prezzo anche se parzialmente giusti-
ficato dalle caratteristiche dell’acco-
glienza e dell’ambientazione. dopo
la presentazione di un ricordo del-
l’evento allo chef e al suo sous chef,
la serata si è conclusa con lo scam-
bio degli auguri.

SAN FRANCISCO
1° dicembre 2015

Ristorante “Perbacco” di Umberto Gibin
e Staffan Terje, in cucina Staffan Terje.
�230, California St., San Francisco;
415/9550663, fax 415/9550676;
umberto@perbaccosf.com, www.per-
baccosf.com; coperti 200. �Parcheggio
comodo; ferie mai; giorno di chiusura
domenica. �Valutazione 8,5; prezzo ol-
tre 100 €; carte accettate tutte.

Le vivande servite: zucca arrostita
con ricotta e noci; agnolotti di car-
ciofi di “gerusalemme” con sugo di
piccione arrostito; medaglioni di vi-
tello, purè di cavolfiore tartufato,
funghi e mandorle; crema di camo-
milla con mele cotogne e miele.

I vini in tavola: anas Cietta, 2013
(Cogno); ruchè di Castagnole Mon-
ferrato 2014 (luca ferraris); langhe
nebbiolo san francesco, fontanazza
2012 (roberto Voerzio); Moscato
d’asti 2014 (saracco).

Commenti: il delegato Claudio tar-
chi ha abbinato la cena degli auguri
alla consegna del diploma di Buona
Cucina ai proprietari staffan terje e
umberto gibin. la delegazione è
stata accolta, nella sala riservata,
con un calice di Prosecco e squisiti
amuse bouche serviti al cucchiaio.
scenografico l’antipasto di zucca ar-
rostita, delicata al palato. gli agno-
lotti, che alcuni commensali hanno
definito “il primo dell’anno”, una

gioiosa sinfonia di sapori. l’accosta-
mento con il ruchè di Castagnole
Monferrato è stato particolarmente
apprezzato. i medaglioni di vitello
hanno riportato i commensali in Pie-
monte. oltre all’elegante nebbiolo
delle langhe, a sorpresa, l’accademi-
co Carlo di ruocco ha letto un brano
del testo teatrale “natale in casa Cu-
piello” e ha fatto assaggiare il vino
Cabernet sauvignon della sua canti-
na (ardente) di napa Valley. una
meravigliosa serata, che ha rispec-
chiato in pieno lo spirito accademico
e ha onorato un locale e i gestori che
da anni propongono con grande suc-
cesso il meglio dell’italia.

SUDAFRICA

JOHANNESBURG
11 novembre 2015

Ristorante “Stelle” di Alda Porelli e To-
ny Granziero. �62 Tyrone Avenue,
Parkview - Johannesburg (Gauteng);
+27/116466996; coperti 80. �Par-
cheggio custodito, sufficiente; ferie pri-
ma settimana di gennaio, terza e
quarta settimana di dicembre; giorno
di chiusura lunedì. �Valutazione
7,87; prezzo fino a 35 €.

Le vivande servite: millefoglie di
mozzarella e salmone; peperoni ar-
rostiti in bagna caoda; ravioli di ca-
pesante in salsa di Martini ed erba ci-
pollina; risotto di alba con nocciole,
finferli e tartufo; filetto arrosto farci-
to con noci, toma piemontese e tar-
tufo; sospiri di torino.

I vini in tavola: Pinot grigio 2015
(Merwida); Collio friulano doc 2011
(fiegel); Barbera 2014 (Merwida);
Campofiorin rosso 2012 igt (Masi).

Commenti: organizzata dal simpo-
siarca elia Pedersoli, la cena si è svol-
ta in un locale accogliente, tipicamen-
te italiano. gli accademici sono stati
cordialmente accolti dai titolari alda
Porelli e tony granziero nella stanza
giardino, riservata per l’occasione,
con un brindisi di benvenuto. il menu
è stato gradito da tutti. ottimi e ap-
prezzati gli antipasti, ben presentati
in un piattino a forma di stella. eccel-
lenti i primi, il filetto farcito e il dolce
torinese. Bella la presentazione delle
portate, la preparazione della tavola e
premuroso il servizio. Buono il rap-
porto qualità-prezzo. la serata, tra-
scorsa in un clima di simpatica cor-
dialità, si è chiusa con i ringraziamen-
ti allo chef e alla squadra di cucina e
con gli auguri per le prossime vacan-
ze estive e le festività natalizie.
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NUOVI ACCADEMICI

PieMonte

Torino Lingotto
grazia Ciccarelli
andrea levi

Veneto

Alto Vicentino
Massimo dal lago

Venezia
Mario Martinuzzi

eMilia roMagna

Imola 
gian Paola tampieri

tosCana

Firenze
stefano faucci

Mugello
luigi tansini

Valdichiana-Valdorcia Sud
angela Barbetti
Patrizia Capraro ippolito
Wanda Menichelli Massi

uMBria

Foligno
Cinzia Perugini Carilli

lazio

Latina
romano saurini

aBruzzo

Avezzano
ilenia lucci
gualtiero Porrini

Pescara
simone Blasetti
orazio ezio Monaco

CaMPania

Penisola Sorrentina
renato rocco

CalaBria

Area Grecanica-Terra del Bergamotto
stefano abenavoli
Policarpio azzarà
gianfranco Biacca
fortunata Cristiano
rubens Curia
alba de donno
gaetano Marchiolo
alice Maria Muccini grilletti
nicola Pavone
umberto Vitale

siCilia

Agrigento
adalgisa Patti

Modica
daniela Bruno
Carlo scollo

sardegna

Cagliari Castello
Massimo zedda

stati uniti d’aMeriCa

Atlanta
ryan Kurtz
Jonathan Marigliano
Paolo Palombo
gianluca tosini

Washington D.C.-Maryland-Virginia
Philip Pate
Margaret toxopeus

sVizzera

Suisse Romande
Maria teresa zappia

ungheria

Budapest
flavio aita
Paolo spada

S O M M A R I OC A R N E T  D E G L I  A C C A D E M I C I
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NUOVI INCARICHI

regno unito

Legato di Glasgow City
Michael Pagliari

VARIAZIONE DENOMINAZIONE
DELEGAZIONE 

Veneto 

Eugania-Basso Padovano in
Colli Euganei-Basso Padovano

PrinCiPato di MonaCo

Monaco in
Principato di Monaco

VARIAZIONE INCARICHI

PieMonte

Biella
Delegato
Maria luisa Bertotto

loMBardia

Monza e Brianza
Delegato
doda fontana gulfi
Vice Delegato-Tesoriere
andrea Vagliè
Consultore-Segretario
Patrizia Piacentini faedo
Consultori
giovanni amitti
Marco Ciceri
Maria Ciceri lodigiani
hana da ros
alberto Montrasio
Massimo Viscardi

Vigevano e della Lomellina 
Delegato
Pier Costante ferrari
Vice Delegato
Carla fiorino
Consultore-Segretario
Mauro Maregatti
Consultore-Tesoriere
luigi zorzoli
Consultore
giuseppe tipa

Veneto 

Belluno-Feltre-Cadore
Vice Delegato
Benedetta Carla Pontil Calamina

eMilia roMagna 

Bologna dei Bentivoglio
Delegato
giorgio Palmeri
Vice Delegato
rosanna scipioni
Consultore-Segretario
Caterina grechi
Consultori
fabrizio Bolletta
francesco droghetti
Paola guarnieri
Mauro taddia

Faenza
Delegato
leonardo Colafiglio
Vice Delegato
alessandro Cantagalli
Consultore-Segretario-Tesoriere
Piergiorgio Ballanti
Consultori
Vittorio argnani
Morena graziani
gian Paolo novelli
alfonso toschi

Piacenza
Delegato
nicola ronchini
Vice Delegati
fabio Buizza
Marco sgroi
Consultore-Segretario
roberto ugolotti

Consultore-Tesoriere
Paolo Melani
Consultori
giacomo Biasucci
fabio Clini
giovanni Marchesi

Rimini
Delegato
Maria luisa Bartolotti
Vice Delegati
Marco amati
Pier giacinto Celi
Consultore-Segretario
giuliano ioni
Consultore-Tesoriere
Marco Bianchi
Consultori
fernando Maria Pelliccioni
fernando santucci
stefano santucci
roberto Valducci

tosCana

Apuana
Delegato
gianfederico frosini
Vice Delegato
giuseppe Marrani
Consultore-Segretario
sergio Vannini
Consultore-Tesoriere
enrico Biso
Consultori 
gioacchino Cancemi
renato iardella
gregorio Job

Firenze Pitti
Delegato
Massimo lucchesi
Vice Delegato
Paolo Pellegrini
Consultore-Segretario
giorgio Bonvini
Consultore-Tesoriere
Massimo Miniati Paoli
Consultori
andrea Barocchi
donato Creti
franco francesco Vincieri

S O M M A R I OC A R N E T  D E G L I  A C C A D E M I C I
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Livorno
Delegato
sergio gristina
Vice Delegato
Valeria torregrossa
Consultore-Segretario
gianfranco Porrà
Consultore-Tesoriere
enrico Baracchino
Consultori
alberto Bevilacqua
roberto Bottici
Mario di stefano
sabrina dominici
Pier luigi Manachini
fabrizio Mascitelli 

Prato
Delegato
giampiero nigro
Vice Delegato
gennaro Berardono
Consultore-Segretario
renzo dell’anno
Consultore-Tesoriere
Brunero Begliomini
Consultori 
Maurizio Barontini
Cristina gallo
Claudio denio gori 
giampaolo Morini
francesco giambattista nardone

Valdarno Aretino 
Delegato
roberto Vasarri
Vice Delegato
agostino Masini
Consultore-Segretario
luca templari
Consultore-Tesoriere
andrea Buset
Consultori 
antonello arrighi
Marco gaggi
luca Marini

Viareggio Versilia
Delegato
Paola Casucci
Vice Delegato
alberto Baccelli
Consultore-Segretario
alberto Petracca
Consultore-Tesoriere
Concetta Passafaro

Consultori
Massimo Baccolini 
giuliano Borelli
roberto Branconi
roberto figaia

uMBria

Foligno
Delegato
luisa Vincenti Mattonelli
Vice Delegato
Claudia Valentini
Consultore-Segretario-Tesoriere
graziella Pascucci
Consultori
edgarda falcinelli Bertuzzi
rita romagnoli

lazio

Roma Aurelia
Delegato
giovan Battista guerra
Vice Delegati
nicola delli santi
azzo zanghieri
Consultore-Segretario
Carmelo Monteforte
Consultori
Mario Cavazzuti
raffaella della fortuna lico
salvatore di giulio
nevio russo

Cina

Pechino
Delegato
fabrizio finocchiaro
Vice Delegati
davide Cucino
stefania stafutti
Consultore-Segretario
edoardo Chiamenti
Consultore-Tesoriere
sergio Bertasi

eMirati araBi uniti

Dubai
Delegato 
giovanni Maria rossi
Vice Delegati
francesca Caldara ricciardelli
stefano ferretti
Consultore-Segretario
alessandro nocivelli
Consultore-Tesoriere
Matteo Pozzetti
Consultori
Victor Pablo dana
francesco genovese

finlandia

Helsinki
Delegato
tuomo heikkinen
Vice Delegato
Vesa Kauppinen
Consultore-Segretario
Bo forsskahl
Consultore
Marja helenne

S O M M A R I OC A R N E T  D E G L I  A C C A D E M I C I
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stati uniti d’aMeriCa

Chicago
Delegato
nicola fiordalisi
Vice Delegato
Michele gambera
Consultore-Segretario
roberto Baldi
Consultore 
alfredo longhi

New York
Delegato
Cristiana Baldeschi Balleani
Vice Delegato
Peter anthony lombardi
Consultore-Segretario 
francesco Breganze
Consultore-Tesoriere
Jonathan Perle
Consultori
roberto Baldeschi Balleani
samuel Bowman
francesca Costanzo Verga
andrea di giovanni
Judith Missoni
a. Wright Palmer

Washington D.C.-Maryland-Virginia
Delegato
Marino de Medici
Vice Delegato
Philip Pate
Consultore-Segretario-Tesoriere
linda-Jean ammirati
Consultori
James gardiner
Karen Monroe
Juan Pittaluga

TRASFERIMENTI

Valle d’aosta

Monterosa
franco ferrante
(dalla Delegazione di Livorno)

PieMonte

Torino Lingotto
gino Costa
(dalla Delegazione di Londra)

loMBardia 

Milano Brera 
Carlo Vivaldi
(dalla Delegazione di Istanbul)

Monza e Brianza
alessandro Pisello
(dalla Delegazione di Milano Duomo)

Pavia
gabriele Pelissero
(dalla Delegazione di Genova)

lazio

Roma Nomentana 
antonino laspina
(dalla Delegazione di Pechino)

NON SONO PIÙ TRA NOI 

PieMonte 

Novara 
enzo Bertolone 

Molise

Termoli
elio d’ascenzo

sardegna

Ogliastra
fabrizio selenu

Aggiornamenti a cura di
Carmen soga
ilenia Callegaro
Marina Palena

S O M M A R I OC A R N E T  D E G L I  A C C A D E M I C I
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F O C U S
see page 3

THE GREAT CHEFS NO LONGER LIVE IN THE KITCHEN

A n old television series aired in France back in 1997 is en-
joying a revival: Joséphine, the Guardian Angel. In the
show, Joséphine Delamarre is a benevolent angel that co-

mes down to Earth from Heaven. With her outstanding sense of
psychology, powers of persuasion and magical abilities she mana-
ges to help people with their problems. Mimie Mathy, a lovely
French actress and singer afflicted by dwarfism is the only person
who appears in all the episodes in the role of Joséphine. In one of
the most recently aired episodes, clearly filmed a number of years
ago, Joséphine goes off to help one of the most famous chefs in
France at the time when, overwhelmed by the demands of his bu-
siness (including the opening of new restaurants and putting his
face and logo on baby food) he finds himself suffering from a crisis
of identity and creativity. One evening the most famous restaurant
critic in France comes to dinner at his resort. Naturally the critic is
pampered and treated to the best dishes in the house, including
dove with foie gras, but before dessert is served he walks out of the
restaurant. Our chef runs after him, but the critic openly tells him
that he doesn’t even recognize him: one of the most talented chefs
in France seems no longer able to excite his clients or create some-
thing new to stimulate their palates. Terrified by the thought that
a negative review by the journalist will wipe out all his business in
one fell swoop, he falls into a deep depression. We do not know if
the writers were inspired by a true story, but the plot closely re-
sembles an actual event. It took place in Saulieu in Burgundy in
2003. The three-star chef/entrepreneur Bernard Loiseau (he had
four restaurants), committed suicide by shooting himself in the fa-
ce at the age of 52. He was a man ahead of his time, renown for his
talent, decorated with the Legion of Honor, successful author of
cookbooks and sponsor of gastronomic food products sold in su-
permarkets. The official motive? Apparently because the Gault e
Millau Guide demoted him from a rating of 19 out of 20 to 17 and
apparently Michelin was about to take away a star, which would

result in the ruination of his economic activities. Or perhaps it was
simply the intolerable humiliation of it all. Today everything that
brought about the good Loiseau’s depression is considered nor-
mal: the great chefs are seen on television more than in their kit-
chens. They have founded restaurant chains resembling those of
beauty parlors, bakeries or even fast food franchises. But perhaps
the question posted by that critic many years ago is still valid. How
can chefs survive outside the environment in which they were
born, where they discovered their life’s passion? We may be tradi-
tionalists, but it is lovely thing to enter a restaurant and be greeted
by a smiling chef who warmly welcomes you and offers you his la-
test creations. Today a name and a logo are all it takes. Certainly
an artist or artisan can have their school and their students, but
the master must be present to guide and teach them.
For the record: with the help of chef Patrick Bertron, Bernard Loi-
seau’s wife still successfully runs the restort La Côte d’Or. And it
has maintained its three stars.

PAOLO PETRONI

REINFORCING THE CULTURAL ROLE 
OF THE ACADEMY IN SOCIETY

see page 4

A meeting of the Directors of the Regional
Study Centers was held in Milan. President
Paolo Petroni highlighted the valuable work
carried out by this group, including several
excellent initiatives (books, guides, cookbo-
oks). For this reason he has chosen Alfredo
Pelle to succeed him as President of the
Franco Marenghi Study Center (CSFM),
that unites gastronomic culture with Acade-
mic procedures. Pelle emphasized that the
new CSFM, whose members analyze emer-
ging trends and themes with the goal of en-

hancing the evolution of gastronomy with
respect to the past and putting forth sugge-
stions for the future, works in perfect har-
mony with the Regional Study Centers,
which work to thoroughly deepen and en-
hance regional and territorial gastronomic
issues.

PRE-PLATED MEALS
see page 5

The plated dinner, that is a meal already di-
shed up, without asking the diner which or
how much of a dish they would like, has be-
come fashionable. This practice has also

changed the meaning of conviviality, a term
that refers to people eating together and en-
joying their food in the company of others.
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simonetta agnello hornby of the “franco
Marenghi” study Center shows how eating
meals served in this manner greatly reduces
our sense of conviviality.

THE ART OF USING LEFTOVERS
see page 7

this year marks the 100th anniversary of
the book The Art of
Using Leftovers by
olindo guerrini, a
literary iconoclast
but traditionalist at
the table. the bo-
ok, which was pu-
blished in 1918,
was actually begun
exactly a century
ago in 1916, and it
is still valid and
merits attention.

“FRANKENSTEIN” SALMON
see page 9

americans are reluctantly preparing to eat
genetically modified salmon. the food
and drug administration (fda) has ap-
proved “genetically engineered” salmon
for human consumption and sale in groce-
ry stores. the fish has been genetically al-
tered to speed up its growth so that it can
reach the marketplace in a shorter time.
for the time being, europe remains firmly
opposed to the practice.

PISTÙM FROM THE PORDENONE VALLEY
see page 11

turnip greens continue to grace the tables
in the pristine valleys of the friulian dolo-
mites, and they are also used to make pi-
stùm, a sort of pesto that unites polenta

broth with turnip greens. this dish can al-
so be found at the small inns and restau-
rants that contribute to the use and pre-
servation of traditional recipes.

ORANGES IN HISTORY AND IN HEALTH
see page 13

rome appia delegate Publio Viola descri-
bes the long journey of this oriental fruit
with tremendous health and gastronomi-
cal benefit from the gardens of the hespe-
rians to the tables of modern europe. he
also analyzes its nutritional and therapeu-
tic properties. 

SACRED AND INVIOLABLE
see page 15

the isernia delegation strongly felt a con-
ference on truffles was warranted in order
to keep interest alive in this local product.
the program was intense, and took place
over three days devoted to culture, gastro-
nomy and research. Participants included
many academicians and enthusiasts of
this precious tuber.

A GASTRONOMIC HISTORY 
OF THE PO VALLEY

see page 17

the conference Pickles and Preserves in the
History of Food: A Gastronomic History of
the Po Valley was held to commemorate
the 50th anniversary of the Cremona dele-
gation. it also marked the opening of the
first “Pickle festival: from tradition to in-
novation” born out of a collaboration bet-
ween the region of lombardy, the lom-
bardy unioncamere and the Chambers of
Commerce of Cremona and Mantua, un-
der the auspices of the 2015 expo.

IN APPRECATION 
OF A TWO-THOUSAND YEAR OLD CROP

see page 18

the conference Olives from Ascoli: a Signi-
ficant Element of Territorial Gastronomy
from the Perspective of the Vast European
Market took place in ascoli Piceno. Many
academicians from several italian and
swiss delegations participated in the
event organized by the ascoli delegation
under the leadership of andrea gentili, ai-
med at enhancing the visibility of an out-
standing italian gastronomic product.

THE RELATIONSHIP BETWEEN HEALTH
AND NUTRITION

see page 20

as part of the festivities of the 30th anni-
versary of the london delegation an inte-
resting medical and scientific conference
was held at the prestigious imperial Colle-
ge, with the sponsorship of the italian em-
bassy in london and the italian trade
agency. the theme of the conference was:
The Interaction Between Physician, Chef
and Consumer. Seeking the Best Paths to En-
joy a Healthy, Varied and Delicious Diet Wi-
thout Health Risks. 

S O M M A R I OI N T E R N A T I O N A L  S U M M A R Y



MORE THAN JUST FOOD
see page 20

to celebrate the 50th anniversary of its
founding the Perugia delegation put toge-
ther an unusual conference. in his opening
remarks, delegate Massimo alberti empha-
sized that the delegation’s advisory Coun-
cil wanted to highlight not only traditional
foods and dishes, but also other elements
such as the tableware, floral décor and ele-
gant linens that contribute to a convivial
dinner. 

THE OLIVE TREE AND ITS OIL IN ANCIENT
“AGRO ROMANO”

see page 22

unlike the greeks and Phoenicians, who
utilized it primarily for lamp oil and medi-
cinally, the romans were the first to use
olive oil nutritionally on a large scale. so
much so that olive oil soon became a com-
modity of major importance. at his villa at
the gates of tivoli, the emperor hadrian
had two boundless olive groves that produ-
ced the precious and costly “liquid gold”.

FOOD AND MUSIC: A PERFECT UNION
see page 24

siracusa academician rosalia sorce analy-
zes the relationship between food and mu-
sic. our perception and enjoyment of food
must be considered to be one of our multi-
sensory emotions par excellence. Music is
beneficial because it nourishes our mind
just as food nourishes our body. they are
both expressions of the art of wellbeing,
and they both evoke memories and allow
us to share our emotions.

THE CUISINE OF RE-USE 
IN VALDINIEVOLE

see page 25

traditional early 20th century cuisine in Val-
dinievole was closely tied to the local pro-
ducts. the peasants provided their lan-
dlords with the chicken and eggs that were
prepared on special occasions, while the
unused portions (fat, feet, entrails and
even stale bread) were used to add flavor
to everyday dishes. Montecatini terme-Val-
dinievole academician Cesare dami provi-
des some recipes.

CARUSO’S SAUCE
see page 26

it is said that the great neapolitan tenor
enrico Caruso was a great lover of food and
had an exceptional appetite. naples-Capri
academician Claudio novelli tries to search
out the origins of the recipe for “spaghetti
Caruso”. the dish is especially well known
in the united states, where cooks from ma-
ny nations claim to have invented it.

FROM THE SEED TO THE PLATE
see page 28

Colli euganei-Basso Padovano academi-
cian gian Paolo Pinton describes an exhibit
at the altinate san gaetano Cultural Cen-
ter in Padua. the exhibition, entitled Food:
The Science of Bringing Forth Food from the
Seed to the Plate will be open through fe-
bruary 28. it is an extraordinary display
that tackles the theme of food from the
scientific point of view, revealing all the se-
crets of a dish’s origin.
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Paolo Petroni, Presidente e legale rappresentante dell’Acca-
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27 giugno 2003, n.196 “Testo unico delle disposizioni in
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diritti e delle libertà fondamentali, con particolare riferimento
alla riservatezza, all’identità personale e al diritto della prote-
zione dei dati personali e sensibili.
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