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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 Ba-
stoni, 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: “Natura morta con uva e mele” 
Claude Monet (1880)
The Metropolitan Museum of Art - New York

Da questo numero della rivista troverete, in basso sulla copertina, uno strano simbolo: è un Codice QR o QR Code, cioè uno di quei codici a barre con la forma
quadrata che possono essere letti tramite le fotocamere dei cellulari e degli smartphone Android e iPhone. Quando trovate un QR Code potrete usare un’applica-
zione del vostro iPhone o smartphone con la fotocamera per decodificarlo e vedere cosa nasconde. Per leggere i codici QR è necessaria anche un'applica-
zione per la scansione da installare sullo smartphone Android o su iPhone, che permette, puntando la fotocamera sul codice, di estrarre e decodificare le infor-
mazioni. Su Android potrete utilizzare, per esempio, la app BarCode Scanner, mentre su iPhone e iPad potrete scegliere I-Nigma oppure QR Reader. Dai
prossimi numeri della rivista poi, con i QR Code che verranno pubblicati, potrete accedere a nuovi ed interessanti contenuti interattivi del sito dell’Accademia.
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Basilicata antonio Masella

Calabria francesco Menichini

Sicilia Orientale Mario ursino

Sicilia Occidentale Cinzia Militello di Castagna

Sardegna Marcello Bedogni



C ari accademici, è buono o
cattivo, mi piace o non mi
piace non sono giudizi criti-

ci, ma pareri personali. anche se ap-
prezzabili, si basano su gusto, memo-
ria, esperienza, livello di cultura di
chi esamina un piatto, un pranzo con
il suo menu, l’operare di un cuoco o
del suo modo di cucinare, un locale,
sia esso una trattoria o un ristorante.
un giudizio che pretende in primo
luogo la completa sincerità di chi lo
emette. al più sono possibili giustifi-
cazioni sui propri ricordi, esperienze
e in ultima analisi sui propri gusti.

su di un altro livello si potrebbe
porre una “media” dei giudizi di un
gruppo di persone, anche nella loro
diversità. Per le inevitabili differenze
individuali, il risultato che se ne ottie-
ne potrebbe essere assunto come
l’espressione di un giudizio più am-
pio? è una condizione questa che

scioglie il problema? non si risolve il
problema, perché lo si sposta dall’in-
dividuo al gruppo e da come questo è
composto. Considerando le caratteri-
stiche del gruppo, il giudizio, ad
esempio, che una compagnia di an-
ziani buongustai darebbe a un locale
di fast food o una pizzeria, non è quel-
lo di una brigata di giovani o giova-
nissimi ragazzi. è possibile costituire
un gruppo che sia in un certo senso
rappresentativo di una popolazione,
oggi sempre più frammentata e di gu-
sti diversi? unire dieci persone di di-
versa cultura, esperienza alimentare
e con differente memoria di cucina,
raccogliere i loro giudizi e ricavarne
una media, porterebbe solo a risultati
che non accontenterebbero nessuna
delle tante categorie che oggi costi-
tuiscono la nostra società.

Criticare è un carattere tipicamente
umano. è un comportamento natura-
le, istintivo, ma anche complesso, e lo
vediamo in tutte le espressioni della
vita, dal vestire al modo di abitare, e
in ogni attività dell’operare dell’uo-
mo, in particolare in quelle che han-
no aspetti e valenze artistiche. anche
nell’arte della cucina, sia questa di
popolo o d’alta gastronomia.

Quando la critica esce dal privato
ed entra nel pubblico - sia una pro-
fessione o no, non importa - sono ri-
chieste alte qualità morali e soprat-
tutto la sola sincerità (indispensabi-
le!) non è sufficiente. la critica allo-
ra diviene etica e richiede anche co-
noscenza, disinteresse, onestà e tol-
leranza.

Conoscenza significa che chi criti-

ca deve conoscere, e bene, quello di
cui parla o scrive. una conoscenza
che deve avere due principali carat-
teristiche.

Prima di tutto la conoscenza deve
essere diretta, e cioè completa e rea-
le, non per sentito dire. non mancano
casi in cui un ristorante è giudicato
sulla base di notizie di seconda mano
o solo dopo un rapido o superficiale
assaggio di qualche piatto. Qualche
tempo fa vi fu chi disse che “per giu-
dicare un ristorante a me basta vede-
re come preparano due uova al tega-
mino”. lo stesso si sente affermare
per questo o quel piatto della tradi-
zione.

la seconda caratteristica di chi giu-
dica è che deve conoscere la “mate-
ria” da giudicare, dalle caratteristiche
delle materie prime alle tecniche di
preparazione e cottura, e via dicendo.
non si sottovaluti, in proposito, il
rapido evolvere delle tecniche i cui
risultati non possono essere superfi-
cialmente giudicati negativamente
o come “non buoni”, solo per igno-
ranza.

disinteresse è un’altra indispensa-
bile dote del critico. il disinteresse
non dev’essere solo personale, e que-
sto è ovvio, e neppure condizionato
da altri elementi più sottili, come
l’amicizia personale, l’affinità di gu-
sti, l’appartenenza allo stesso gruppo
sociale o di cultura regionale e via di-
cendo. Per non parlare di giudizi ne-
gativi condizionati da antipatie per-
sonali, sgarbi subiti o ritenuti tali. il
disinteresse deve rimanere anche
quando si tratta di giudicare un piat-

La critica gastronomica è un’arte difficile,
con un’etica particolare,
che esige conoscenza, disinteresse, onestà e tolleranza.

Etica della critica gastronomica

DI GIOVANNI BALLARINI
Presidente dell’Accademia
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to o un locale in una ben precisa cate-
goria. ad esempio, un brodetto di pe-
sce nell’ambito di una presentazione
di brodetti, o una trattoria nel ramo
di questi locali. in questi casi, non è
sempre facile che il critico riesca a
spogliarsi da tutte le sue idee perso-
nali, per dare un giudizio che risenta
da quanto deriva da altri contesti.

l’onestà del critico si manifesta
quando il suo giudizio non coincide
con quello del pubblico o di una mo-
da dilagante. ad esempio quando un

piatto o un locale è in voga, ma non
ha le qualità necessarie.  soprattutto
in questo caso, il critico - dopo avere
esaminato e ricontrollato il suo giudi-
zio - deve essere onesto, non piegarsi
alle pressioni di un effimero volere
popolare o di mercato, ed essere tol-
lerante.

la tolleranza è forse la dote più
difficile di un critico gastronomico,
soprattutto in italia, dove tutti si
considerano giudici infallibili  e
quando un altro emette un giudizio

diverso, è subito tacciato di essere
un incompetente, un venduto, se
non un demente. in questo caso, il
massimo che si deve fare è di convin-
cere l’oppositore - ma sarà difficile -
che vi possono essere opinioni diffe-
renti. in questi casi, cercare di spie-
gare che la critica, anche gastrono-
mica, è una cosa ben diversa dalle
proprie opinioni, è un’impresa quasi
impossibile.

GIOVANNI BALLARINI
See English text page 70

SETTEMBRE

14-15 settembre - Ancona
48°  “Verdicchio d’Oro” a Staffolo (Ancona)

20 settembre - Modena
Cinquantennale della Delegazione
“Un pomeriggio tra storia e arte”

21-22 settembre - Borgo Val di Taro
Cinquantennale della Delegazione
Convegno “Cinquanta anni di sapori 
nelle Valli del Taro e del Ceno”

28 settembre - Gorizia
Cinquantennale della Delegazione
Convegno sui brodetti “Broeti e Boreti”
a Grado (Gorizia)

OTTOBRE

4 ottobre - Montecatini Terme-
Valdinievole
Trentennale della Delegazione

5 ottobre - Viterbo
Venticinquennale della Delegazione
Convegno sulla nocciola

11-12 ottobre - Cosenza
Convegno “Il cedro di Calabria: 
tradizioni, sapori e salute” 
a Cetraro (Cosenza)

17 ottobre - Cena ecumenica
“La cucina delle carni 
da non dimenticare”

17 ottobre - Pisa
VI Premio Delegazione di Pisa
in accordo con Ipssar “G. Matteotti”

NOVEMBRE

9 novembre - Pisa
Convegno “La fauna selvatica locale nella
cucina toscana”

16 novembre - Valdelsa Fiorentina
Decennale della Delegazione
Convegno “L’alimentazione dei boscaioli 
e dei carbonai fino alla metà degli anni ‘50 
del secolo scorso” a Gambassi Terme 
(Firenze)

30 novembre - Albenga e del Ponente 
Ligure
Convegno “Olio, un filo d’oro tra le Alpi 
e il mare” ad Albenga (Savona)

DICEMBRE

6-7 dicembre - Roma
Sessantennale della Delegazione
Convegno “Sessanta anni di Accademia 
a Roma”

CALENDARIO DELLE MANIFESTAZIONI ACCADEMICHE 2013
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V iviamo in un mondo dove l’apparire conta più
dell’essere. nel villaggio globale, talvolta più del
fare, conta far sapere che si farà. non è questo il

modo di pensare e di agire dell’accademia, ma la nostra
maggior presenza sui “media” e il continuo migliora-
mento delle nostre pubblicazioni sono da tempo tra gli
obiettivi primari di questa Presidenza dell’accademia.
nei mesi scorsi abbiamo fatto compilare un questionario
ad oltre 100 tra delegati, Coordinatori e direttori dei
Centri studi territoriali (un campione molto significati-
vo, quindi) e i risultati sono stati molto chiari: apprezza-
mento (quasi) unanime per i contenuti della nostra rivi-
sta (a volte un po’ ripetitivi nelle firme e di valore diso-
mogeneo) e per la grafica (con qualche rilievo sulla car-
ta). nell’insieme una valutazione lusinghiera. Per questi
motivi, la copia che state sfogliando si presenta con una
nuova carta patinata e con lievi modifiche stilistiche. al-
tre varianti riguardano la sequenza degli articoli (la vita
dell’accademia chiude la rivista). Molte importanti novi-
tà riguarderanno i volumi degli itinerari (tema dell’an-
no) e la collana della Cultura gastronomica, per non par-
lare della nuova guida alle Buone tavole del 2014, che
verrà completamente riprogettata anche in considera-

zione dei costi e del non elevatissimo livello di gradi-
mento riscontrato. altre novità seguiranno in relazione
al nostro sito internet (già ora visitato da circa 6.000
utenti al mese), non solo in termini di grafica ma anche
di contenuti più attuali e con informazioni in tempo rea-
le. anche le funzioni su smartphone e tablet verranno
implementate. nell’insieme, un programma ambizioso e
impegnativo, ma indispensabile per un’accademia vita-
le, e “laboriosa” quale è la nostra. 
Questo è il fare! Ma essenziale è poi comunicare le no-
stre molteplici attività. Quindi, per quanto riguarda l’ap-
parire (in senso positivo), è in fase di analisi una nuova
strategia di comunicazione e di pubbliche relazioni, an-
che in vista dell’expo 2015 e della pubblicazione del
nuovo impegnativo ricettario nazionale che è in fase di
ultimazione. una sinergia perfetta tra l’attività delle de-
legazioni e dei Centri studi e tutti i mezzi che oggi sono
a nostra disposizione, porterà l’accademia a raggiungere
importanti traguardi in termini di conoscenza e di alto
prestigio. obiettivi che verranno raggiunti solo grazie al-
l’entusiasmo e alla dedizione che connotano l’agire di
tutti gli accademici.

See English text page 70

F O  C U S

CENA ECUMENICA 2013
La riunione conviviale ecumenica, che vede alla stessa mensa virtuale tutti gli Accademici in Italia e
nel mondo, si svolgerà il 17 ottobre alle 20,30, e avrà come tema “La cucina delle carni da non di-

menticare”. Un tema, quello scelto dal Centro Studi “Franco Marenghi” e approvato dal Consiglio
di Presidenza, che comprende la cucina del quinto quarto, ma anche di altre carni o prodotti di

origine animale, presenti nella cucina del popolo e oggi sempre meno usati, anche perché
espressione di un’ormai superata cucina della fame. L’obiettivo sarà dunque quello di re-

cuperare le tradizioni della cucina di frattaglie, visceri, rigaglie, trippe e non solo, che
oggi possono ancora avere un ruolo in una moderna cucina italiana sobria. I Dele-

gati cureranno che la cena ecumenica sia accompagnata da una idonea relazione di
carattere culturale che illustri l’importante tema proposto e che, sulle mense, il menu sia com-

posto in omaggio agli alimenti scelti.
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Una sinergia tra l’attività delle Delegazioni e dei Centri Studi e tutti i mezzi che abbiamo
per comunicare col mondo, porterà l’Accademia a raggiungere importanti traguardi.

Per un’Accademia sempre più 
all’altezza del suo ruolo

DI PAOLO PETRONI
Segretario Generale dell’Accademia
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Settembre è per il Valdarno il
mese in cui si r innova una
tradizione secolare: religiosa,

di costume, gastronomica. la festa
del perdono risale al ricordo del
“Perdono di assisi”, quando, proba-
bilmente nel 1216, francesco ebbe
una visione mentre pregava nella
chiesetta della Porziuncola. gli ap-
parvero nostro signore e la Vergine
Maria, che a lui si rivolsero grazie
alla sua bontà d’animo. francesco
espresse il suo desiderio che chiun-
que avesse visitato quella chiesa
fosse assolto da tutti i peccati. da
questa originaria “indulgenza” si
sono sviluppate poi le varie feste
del perdono, e il Valdarno fiorenti-
no, con il suo capoluogo figline,
non ne è esente. anzi, riferendosi
alle tradizioni medievali, nella pri-
ma settimana di settembre, la splen-
dida piazza tardo trecentesca intito-
lata a Marsilio ficino risuona del

rullo dei tamburi e delle grida dei
sostenitori delle contrade mentre
nelle case, in famiglia, ci si appresta
a realizzare il piatto tipico di quella
domenica: l’anatra al tegame con
contorno di polpettine di sedano
fritte. una ricetta tipica del Valdar-
no, saporita, nutriente e abbastanza
laboriosa nella sua preparazione. e
per chi volesse cimentarsi nella pro-
va di cucina, ne suggerisco una tra
le tante varianti che si trovano di fa-
miglia in famiglia. l’anatra nana,
ingrediente principale, deve essere
stata allevata secondo criteri non
intensivi, così come tutti gli altri in-
gredienti dovrebbero essere non so-
lo di prima scelta ma possibilmente
biologici. oltre all’anatra ci si deve
procurare una cipolla rossa bella
grossa, un paio di carote, una costa
di sedano, un bel ciuffo di prezze-
molo. 
Con la mezzaluna, si fa un battuto
di questi odori e si mettono a sof-
friggere in un tegame di coccio con
tre o quattro cucchiai d’olio extra-
vergine di oliva, possibilmente delle
colline del  Valdarno superiore.
Quando il trito ha preso colore, si
aggiunge la nana dopo averla passa-
ta sulla fiamma per eliminare gli
eventuali residui del calamo, ben
lavata, pulita e fatta in pezzi abba-
stanza grandi. Questi si mettono nel
tegame con il battuto e si fanno ro-
solare per due o tre minuti, poi si
abbassa la fiamma, si regola di sale
e pepe e si lascia cuocere aggiun-
gendo un bicchiere di vino rosso lo-
cale che verrà lasciato evaporare. si
aggiungono quindi i pomodori pela-

ti ben scolati (un chilo circa) e vo-
lendo un cucchiaio di concentrato
di pomodoro per un sugo più rosso
e corposo. si lascia cuocere a fuoco
molto basso per non meno di due
ore, che possono diventare anche
tre in funzione della grossezza
dell’anatra e del suo essere più o
meno ruspante. 
la carne risulterà piacevolmente
morbida e il sugo avrà un bel colore
rosso scuro e dovrà essere piuttosto
abbondante per potere realizzare la
seconda parte della ricetta. infatti,
in parallelo, si devono preparare
anche i “rocchini” o polpettine di
sedano. si prendono tre bei sedani
e si eliminano i filamenti delle co-
ste. si mettono a lessare gambi e fo-
glie in acqua salata per circa qua-
ranta minuti; si scolano e si tritano.
al trito, ben strizzato, si aggiunge
un po’ di sale, un pizzico di pepe e a
piacere un po’ di noce moscata e un
paio di cucchiai di parmigiano grat-
tugiato. si sbattono due uova e si
unisce il tutto amalgamando bene;
con un cucchiaio si prende parte del
composto e se ne fa una polpettina
un po’ allungata che si passa nella
farina bianca, e così via sino a com-
pleto consumo. 
si fanno friggere usando olio di oli-
va per un fritto verace e della tradi-
zione, oppure un olio di semi per un
fritto più leggero. Ben scolate, si
mettono nel tegame con la nana e si
fanno insaporire nel sugo con qual-
che minuto di cottura. si accompa-
gna il  tutto con pane toscano e
Chianti classico.

See International Summary page 70

C U LT U R A  &  R I C E R C A

È l’occasione 
in cui si prepara una ricetta tipica 
del Valdarno: la “nana co’ rocchini di sedano”.

La Festa del perdono 

DI RUGGERO LARCO
Delegato del Valdarno Fiorentino
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P arlare della seppia da un pun-
to di vista storico-letterario-
gastronomico, proprio in

questo periodo dell’anno, è partico-
larmente propizio e pertinente. dei
molluschi, la Sepia officinalis della
famiglia dei sepidi è tra i più belli a
vedersi per la sua livrea, che, nel mo-
vimento ondulatorio delle sue alette
laterali (pinne), a seconda dell’habi-
tat, per difesa assume colorazioni mi-
metiche in una gamma di tonalità di

stupefacente bellezza. Questa straor-
dinaria creatura marina, curioso a
dirsi, è simpaticamente definita un
qualificato esponente della cultura,
non solo perché prestò i suoi ossi a
Montale, ma anche per quel liquido
denso e nero che produce (inchio-
stro), che viene utilizzato nell’arte
del disegno per dar luce e oscurità a
schizzi e incisioni. Per queste sue pe-
culiarità, in germania c’è una rivista
culturale che porta il suo nome. 

C U LT U R A  &  R I C E R C A

La seppia ha ispirato poeti, letterati e artisti, 
ma anche la fantasia 
delle preparazioni in cucina.

Da Montale alla padella

DI ADRIANA LIGUORI PROTO
Delegata di Crotone

SEPPIA RIPIENA IN PADELLA
Ingredienti: 4 belle seppie, 5 pomodori freschi da sugo, una manciata di pan-
grattato, 2 cucchiai di pecorino crotonese grattugiato, un uovo, prezzemolo tri-
tato, 2 spicchi d’aglio, olio d’oliva, peperoncino rosso piccante (se piace). 

Preparazione: Per pulire bene le seppie, togliere la sottile pellicola esterna, infi-
lare un dito nel sacchetto e rivoltarlo, avendo la massima cura di non romperlo;
levare, poi, l’eventuale nero che rimane ed eliminare, infine, anche la pellicola
interna. Tagliare quindi i tentacoli in minutissimi pezzi. Versare, in un’ampia
padella, un generoso filo d’olio d’oliva e uno spicchio intero d’aglio che deve sof-
friggere per qualche istante a fuoco lento fino ad assumere un bel colore dorato,
quindi toglierlo e unire all’intingolo i pomodori spezzettati e privati dei semi e i
tentacoli sminuzzati. Far cuocere il tutto a fuoco dolce per circa mezz’ora, unen-
do un mestolo di acqua calda. Nel frattempo preparare il ripieno amalgamando
all’uovo sbattuto e insaporito con una presa di sale, una manciata di pecorino
grattugiato, il pangrattato, il prezzemolo e l’altro spicchio d’aglio tritato fine-
mente, un aroma di peperoncino rosso piccante in polvere e un cucchiaio di olio
d’oliva che renderà l’impasto più morbido e omogeneo. Distribuire, quindi, il ri-

pieno nelle quattro seppie, richiudendo l’apertura con ago e fi-
lo. Porre anche le seppie nella padella ricoperte con la

salsetta preparata prima, e farle
cuocere adagio, adagio, per una
mezz’oretta. Prima di servirle,
togliere con delicatezza ad
ognuna di esse il filo. 
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Pesce colto, dunque, la seppia è ce-
lebrata anche per i suoi singolari co-
stumi. “un colpo di tridente”, scrive
Plinio, “ha colpito una femmina? ec-
co che i maschi si precipitano in suo
soccorso, mentre se ad essere colpi-
to è stato il maschio, la femmina
fugge”. in epoca classica non c’è au-
tore che non abbia speso qualche
parola in suo favore! 
Catullo, ovidio e ateneo decantano
soprattutto la bontà delle seppie
mediterranee che allietavano le
mense dei ghiottoni greci e romani.
e per rimanere in campo letterario-
gastronomico, Madame de sévigné,
in una lettera indirizzata a sua fi-
glia, stende un lusinghiero elogio
sulla seppia, mentre leon daudet
definiva questo pesce il cibo per ec-
cellenza della Quaresima, associan-
do al sapore e al biancore delle sue
carni, il sentimento di religiosità e
di purezza, proprio dei cibi di ma-
gro. 
i mercati ittici del territorio, da mar-
zo fino a dicembre, espongono una
variegata abbondanza di questo
mollusco di peso variabile, che, da
pochi grammi, talvolta raggiunge
anche i due o tre chilogrammi. lun-
go le coste calabre, anche a pochi
metri dalla riva, sono stati catturati
magnifici esemplari di considerevoli
dimensioni.
le tecniche di pesca più comuni usa-
te dai nostri pescatori per predare le
seppie, sono: con le reti a strascico
praticate con le cosiddette “paran-
ze”; con le reti da posta che si calano
in mare anche da piccole barche; con
le nasse (attrezzi costruiti artigianal-
mente con arbusti di giunco somi-
glianti a grandi panieri). 
Ma la pesca alla seppia più suggestiva
è senz’altro quella notturna, praticata
con la fiocina o “lanzaturu” a bordo
di barche agili e veloci, munite di
“lampare”. l’equipaggio è costituito
da due persone molto esperte, cioè
dal rematore e dal lanzatore; que-
st’ultimo è un personaggio assai tipi-
co del folklore marinaro locale che
deve avere doti non comuni di abilità. 
Per il pescatore che ha conquistato

con dura fatica la sua preda, il mo-
mento di cucinarla è quasi un rito. la
seppia, in particolare, si presta a va-
rie preparazioni: in umido con le pa-
tate; alla brace, spennellata con olio

d’oliva e aromatizzata con l’origano e
il peperoncino rosso piccante; ripie-
na in tegame. 

ADRIANA LIGUORI PROTO
See International Summary page 70

C U LT U R A  &  R I C E R C A

LE RICETTE D’AUTORE
DELLA VITELLA MONGANA

La vitella mongana per essere buona, deve essere lattante, non tanto picciola, e
non tanto grossa, e quella di pelo rosso è migliore delle altre. Si deve scegliere la
carne di vitella mongana, ossia da latte, bianca che approssimi ad un colore
perlino, e grassa. Le parti che si impiegano alla Cucina sono la Testa intiera o
divisa, le Orecchie, gli Occhi, il Cervello, la Lingua, il Fegato, i Piedi, la Lattu-
ghella, la Trippa, gli Schinali, la Rete, le Animelle.

FEGATO DI MONGANA IN GATTÒ
Tritate bene un fegato di mongana, levandogli prima tutti i nervi, pelle e fili.
Passate sopra il fuoco in una cazzarola della cipolla trita con un pezzo di butir-
ro. Sbruffateci quindi un pizzico di farina, bagnate con fior di latte, condite con
sale e spezie fine. Fate bollire dolcemente un quarto d’ora. Abbiate della panna
di maiale, tagliatela in piccioli dadini, unitela al fegato e alla salsa di cipolla
fredda, aggiungeteci qualche tartufo fresco trito, e che sia giusta di sale. Guarni-
te il di dentro di una cazzarola, giusta alla grandezza dell’Antré, di fette di lar-
do, indi stendeteci una rete di maiale, o di vitella, o di capretto. Versateci dentro
la composizione, voltateci sopra la rete, che resta fuori della cazzarola, scolatelo
del grasso, levate le fette di lardo, e servitele con sotto una salsa piccante.

TRIPPA DI MANZO ALLA ROMANA
Quando la trippa di manzo sarà ben pulita e lavata, fatela cuocere con acqua,
sale, una cipolla con tre garofani, un mazzetto di petrosemolo con sellero, caro-
ta, due spicchi d’aglio, mezza foglia d’alloro; fatela bollire in una marmitta a
picciolo fuoco sei, o sette ore, che sia ben schiumata; quando sarà cotta tagliate-
la a quadretti, mettetela in una cazzarola con un pezzo di butirro, sale, e pepe
schiacciato, passate sopra il fuoco, aggiungeteci un poco di Spagnuola, o Culì.
Abbiate un piatto con un picciol bordo di pane, o di pasta, fate un suolo di par-
migiano grattato, e un suolo di trippa con un poco di salsa, e così continuate fi-
no a tanto che il piatto sia sufficientemente pieno, terminando col parmigiano
grattato, nel quale avrete cura di mescolare qualche frondina di menta roma-
na: ponete alla bocca del forno, o sulla cenere calda acciò prenda sapore, e servi-
te ben calda.

RISSOLE ALLA SCIOESÌ
Abbiate delle zinne di mongana rifredde, cotte con brodo, un mazzetto d’erbe
diverse, una cipolla con due garofani, una carota, sale e pepe sano; tagliatele in
fette per traverso e rifilatele all’intorno, mettete tra due fette un poco di farsa di
Chenef, indoratele con uovo sbattuto, panatele di mollica di pane grattato, e fa-
tele friggere di bel color d’oro. Potete anche intingerle in una pastella da frittura,
friggerle egualmente, e servirle con petrosemolo fritto intorno.

FRANCESCO LEONARDI
da “L’Apicio moderno” (1807)
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Dopo l’avventura di fiume,
d’annunzio acquistò a gar-
done riviera la villa tho-

de, che iniziò a trasformare per por-
tarla poi ad essere il Vittoriale, gran-
dioso, scenografico complesso,
“l’emblema eloquente della sua vita
e della sua figura”. tra le passioni,
quella della buona cucina, che è for-
se l’aspetto meno noto della perso-
nalità del Vate d’italia. d’annunzio
era goloso, e diveniva esigentissimo
quando era in atto la preparazione
di pranzi che dava in varie occasioni,
ufficiali o intimi. soleva allora, pri-
ma di predisporre un pranzo, isolarsi
in meditazione nella “stanza della
Cheli” (la tartaruga del Vate, morta
per indigestione di tuberose). regi-
sta di ogni menu, guidava la sua de-
votissima governante albina, ribat-
tezzata “suor intingolo” o “santa cu-
ciniera”, pronta a realizzare ogni sua
volontà. d’annunzio amava mangia-

re e preparare ogni tipo di cibo, ave-
va il culto della bistecca alla brace,
della cacciagione, di ogni tipo di pe-
sce, mentre tra le minestre predilige-
va i risotti e i cannelloni. era ghiot-
tissimo di frittate, realizzandone al-
cune, a suo dire, paradisiache. non
amava bere vino; era invece un bevi-
tore di acqua, con predilezione per
le acque minerali, e se mancavano
sul desco, cambiava subito d’umore.
tuttavia, durante il suo “esilio” fran-
cese apprezzò il vino di Bordeaux e
gustò anche lo champagne preferen-
do il Munum Cordon rouge. Ma, no-
vello apicio, si sentiva ideatore ed
esecutore di salse. in proposito si ri-
corda una lettera a Barbara leone,
sua amante, in cui ricorda con com-
piacimento l’ultima sua salsa gustata
insieme, ottenuta “pestando per due
ore pezzi di tonno”. amava inoltre il
cacio e il salamino pepato. in una
lettera a letizia de Maria, scrive: “ti
mando una grossa beccaccia, che
conviene spennare e mettere in lun-
ga salamoia”. Ma così come con ga-
lanteria preparava gustose cenette
alle amanti del momento, con incre-
dibile crudeltà offriva cibi a chi non
gli ispirava simpatia. Valga per tutti
il pranzo offerto all’attrice francese
georgette leblanc, a base di “fagioli
gialli e rossi”, serviti nella “scodella
del lebbroso”. d’annunzio divorava
la frutta, cotta e cruda, durante e
fuori pasto. gli piacevano fette di
arancia spellate a macedonia, spruz-
zate di liquore. ghiotto di gelato, se
si sapeva non controllato, arrivava a
mangiarne una decina. Preferiva tra
tutti il sorbetto al limone. 

la tavola dannunziana era parago-
nabile a quelle imperiali. Bicchieri di
vetro soffiato, porcellane, piatti di
limoges, segnaposti tappezzati di
gemme e ogni sorta di preziose
stramberie alla eliogabalo. 
negli ultimi anni d’annunzio diveni-
va sempre più esigente di alimenti
dolci e sfiziosi, facendosi portare
nello studio, a mezzanotte, biscotti
inglesi, latte e mele cotte. e conti-
nuava rifornendosi di cioccolatini,
che inviava, alla stessa ora, anche
agli amici, invitandoli a cena il gior-
no dopo. al Vittoriale lauti pranzi
venivano offerti a militari che aveva-
no partecipato alle imprese dannun-
ziane, e tra i commensali non mancò
Mussolini con alcuni gerarchi.
noti sono i “taccuini dannunziani”,
sui quali il poeta annotava pensieri e
rif lessioni, dopo ricchi e deliziosi
pranzi, quasi a ricordarci il detto di
rivaról: “lo stomaco è il suolo in cui
germoglia il pensiero”. il suo culto
del cibo e dell’addobbo della buona
tavola fu persino notato ed eviden-
ziato da osservatori stranieri. in gre-
cia, infatti, durante una tournée del-
la duse, presente d’annunzio, l’ari-
stocrazia ellenica diede una serata di
gala in onore dei due. d’annunzio
affascinò i commensali non solo col
suo forbito eloquio, ma anche per la
sua ieratica compostezza a tavola.
tra i commensali c’era lo scrittore
Paolo nirvanos, che ricordò la sera-
ta, anni dopo, in un suo romanzo,
scrivendo di d’annunzio: “stava da-
vanti al suo piatto come un sacerdo-
te davanti all’altare”.

See International Summary page 70

Goloso e raffinato, 
preparava egli stesso gustose ricette.

Lo “chef” del Vittoriale

DI AMEDEO SANTARELLI
Accademico onorario di Termoli
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A volte succede che l’etimo di
parole di uso corrente, an-
che un po’ volgari, venga in-

vece fatto risalire a fonti più nobili,
più accettabili o evocanti mondi più
piacevoli. una volta si chiamavano
leggende metropolitane e, a prescin-
dere dall’argomento al quale si riferi-
vano, avevano il pregio di diffondersi
lentamente, con il passaparola, di
bocca in bocca. e tra i vari passaggi
c’era sempre qualcuno che criticava,
o obiettava, che aveva qualcosa da ri-
dire, ma anche spesso da aggiungere,
così che potevano sorgere perplessità
e il “beneficio dell’inventario” impo-
neva un sano scetticismo. al giorno
d’oggi, invece, l’informazione digita-
le, qualunque essa sia, giusta o sba-
gliata o di pura invenzione, si molti-
plica all’infinito come in un gioco di
specchi; sempre uguale a sé stessa,
come qualunque bugia ripetuta al-
l’esasperazione, finisce per assumere
contorni di verità. fatto che ci intro-
duce al discorso in questione. nella

bella lingua napoletana, che è quella
del Basile, del galiani, del duca di
Buonvicino, fino a di giacomo e Cro-
ce, per indicare una donna di bassa,
anzi, di infima levatura, sudicia e
volgare si usa il termine “zandraglia”.
Va di uso farlo risalire al francese “les
entrailles”, che altro non erano se
non le interiora degli animali che i
cuochi della corte di gioacchino e
della nobiltà gettavano in strada e
che le disgraziate si contendevano
furiosamente. nulla di più falso, an-
che perché la più squisita nobiltà non
era poi così sciocca da gettare in stra-
da qualcosa che, con le debite atten-
zioni, era ritenuta una vera squisitez-
za sin dai tempi dell’anonimo Cuoco
napoletano e di ruperto da nola.
Bartolomeo scappi, nel secondo libro
della sua monumentale “opera”, de-
scrive come cucinare la zinna della
vaccina, il fegato o la milza del bove,
come fare fricassea del polmone, del
sangue, del rognone e del fegato del-
la vaccina, come cuocere ogni sorta

Da dove derivano i nomi dialettali di alcune preparazioni tradizionali 
che utilizzano le carni del quinto quarto?

Confusioni gastroetimologiche

DI CLAUDIO NOVELLI
Accademico di Napoli - Capri
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d’interiora di castrato e di capretto.
nel 1588 così poetava il napoletano
gioan Battista del tufo: “la trippa,
poi, da voi detta busecca/quanto gu-
sto n’arreca/così forbita, bianca e
ben lavata/meglio assai cucinata/col
petrosin, la salza e suoi salami/e ‘l
cacio dentra e fuore/col zaffaran che
gli dia buon colore”. e nei secoli suc-
cessivi, di trippe, milze, polmoni, fe-
gati, animelle e piedini si continue-
ranno ad occupare, con attenzione,
varietà e ricchezza di preparazioni,
il latini, il Corrado e il Cavalcanti.
erano dunque pazzi questi francesi?
o era, e forse continua ad essere, se
non altro più logico che la “zandra-
glia”, prima di essere promossa a
sottoproletariato urbano, derivi le
sue origini dalla miseria e dall’igno-
ranza e il suo etimo dallo spagnolo

“los andrajos”, ovvero i cenci, gli
stracci, declinato al femminile: “las
andrajas”?
anche perché, a pensarci bene, pur
volendo trascurare aragonesi e cata-
lani, tranne qualche breve parentesi,
i napoletani sono stati per un paio di
secoli sudditi del re di spagna, fino
al primo re tutto napoletano, ferdi-
nando iV, quando il papà Carlo se ne
tornò a sedere sul trono di spagna. i
francesi invece, hanno governato
questi luoghi solo per un decennio,
dal 1805 al 1815. Vero che di cose
ne hanno fatte parecchie, stimabilis-
sime, delle quali ancor oggi apprez-
ziamo i frutti, ma una lingua, non si
evolve con estrema lentezza?
altro esempio: la “zoza”. Per i napo-
letani definire un piatto o un alimen-
to “‘na zoza” è offesa sanguinosa per

la mano che l’ha prodotto, stando a
significare ciò che eufemisticamente
si definisce come “la peggiore delle
robe” ossia, in linguaggio familiare,
“‘na vera schifezza”. stessa cosa: c’è
chi crede in una corruzione meridio-
nale del francese “sauce”, salsa, or-
pello al quale il sobrio napoletano
non era uso prima dell’avvento di
monsieur robert, cuoco di gioacchi-
no Murat e della sua brigata di gia-
cobini senza dio, e che storpiandone
la pronunzia, palesava foneticamen-
te il suo disgusto per le mollezze
transalpine; ma, guarda combinazio-
ne, in spagnolo “una comida sosa”
stava a significare letteralmente, da
un paio di secoli almeno, un cibo
sciapo, insipido, pessimo al gusto,
“‘na zoza”, insomma.

See International Summary page 70
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SAPER VALUTARE UN PIATTO
La formazione del nostro modo di vivere, di pensare e di fare, che è anche fare e amare la cucina, affonda le sue radici,
anche inconsce, nella nostra cultura, e in particolare, in questo caso, nella nostra personale cultura gastronomica. Il
mondo della tecnologia e della transizione ci fa perdere ogni giorno pezzi di storia e di cultura, che forse non torneran-
no mai più, e questo non solo in ogni campo del nostro vivere quotidiano e delle tradizioni, ma anche in quello delle
abitudini alimentari. In questo caso sono frammenti di antichi sapori che si smarriscono man mano che scompaiono
dalle nostre tavole i piatti e i cibi tradizionali, testimonianza dell’infinita vitalità e ricchezza della nostra tipica cucina
locale e regionale.  Dobbiamo impegnarci a valorizzare i prodotti del nostro territorio, attraverso la ricerca, seguendo
la filosofia di una cucina della tradizione, nel rispetto dell’immensa eredità dell’arte cucinaria e del saper vivere, ma
aperta anche al futuro e alle novità: una cucina sempre ricca di idee e creatività, per i piaceri della buona tavola. La cu-
cina, sia quella della tradizione, sia quella innovativa, da chiunque venga fatta, deve essere aperta, pronta ad ogni sol-
lecitazione e senza pregiudizi per ogni tipo di accostamento; importante che alla fine risulti equilibrata nei sapori, ne-
gli aromi e nei profumi, degna dello chef che si nasconde in ognuno di noi. È per questo che dobbiamo imparare a salva-
re queste ricchezze, non solo oggi per noi in quanto buongustai, ma quale più ampio fatto culturale, per poterlo tra-
smettere, arricchito, anche alle nuove generazioni.  
Questo scomparire di tradizioni, come primaria conseguenza, ha portato ad un appiattimento, e ad un tipo di cucina
quotidiana anonima e generalizzata, fatta dando poca importanza alle abitudini e ai prodotti locali e stagionali, con
piatti approssimati e di scarsa fantasia e impegno. La cucina casalinga era ed è un patrimonio acquisito nel corso degli
anni, generazione dopo generazione, da ogni nucleo famigliare e chi ha potuto goderne è così riuscito a formare il pro-
prio personale gusto, dotandosi quindi della capacità di apprezzare un sapore, un aroma, un profumo. Questa cucina
sta però lentamente scomparendo, anche quella sana e genuina di tante modeste trattorie, quella cucina fatta una vol-
ta da tante volonterose e brave massaie, che aprivano una piccola locanda, trasferendo nei pochi piatti preparati gior-
nalmente, offerti al consumo del fortunato passante, le abitudini cucinarie e le tradizioni casalinghe stagionali e del
territorio. È per tutto ciò che questo patrimonio di memorie non deve andare perduto, e quando se ne trovano tracce e
testimonianze vanno riportate alla luce e riproposte come prezioso reperto. L’apprezzare un piatto ben riuscito, così co-
me per un quadro, un paesaggio, un brano di musica, spesso è un fatto strettamente personale, e in quei magici mo-
menti si ha bisogno di tutta la propria attenzione per poter apprezzare ogni sfumatura, ogni particolare e ogni più sot-
tile e sofisticata fragranza: un compito non facile, visto che di solito si mangia in compagnia e si tende ad essere più tol-
leranti anche nel valutare un piatto. (Tito Trombacco)
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Nel Cinquecento si diffuse,
tra le classi aristocratiche
cittadine, la moda di tra-

scorrere i mesi estivi in residenze
collinari, costruite ad hoc o derivate
da vecchi casali ristrutturati, costi-
tuite da una dimora padronale, abi-
tazioni rurali, orti e vigneti. tali
complessi abitativi erano appellati
“vigne” a dimostrazione di come la
parte di proprietà dedicata alla col-
tivazione della vite avesse particola-
re rilevanza per la produzione di un
bene importante come il vino.
torino, capitale sabauda, non sfuggì
alle mode, ed è proprio alla metà del
Cinquecento che il cardinal Mauri-
zio, fratello di Vittorio amedeo i,
commissionò la costruzione della
villa collinare, che prenderà il nome
di “Villa ludovica”. successivamente
il nome cambierà in “Villa della re-
gina” in onore delle regali consorti
sabaude che nel tempo l’hanno pri-
vilegiata per i loro soggiorni estivi.
la residenza venne edificata in tota-
le armonia con il contesto agreste e
boschivo, scenograficamente inseri-
ta in un “teatro d’acque” e circonda-
ta da orti e vigne, in coerenza col
pensiero secentesco di fusione tra
natura e progetto architettonico. 
la “Villa della regina”, dopo vicen-
de travagliate che l’avevano condot-
ta all’abbandono e al degrado, è ri-
tornata agli antichi splendori grazie
ad un accurato restauro, conservan-
do il suo impianto originale anche
nella parte dedicata alla vigna. 
è proprio sulla vigna che mi vorrei
soffermare, perché il restauro ha
compreso un piccolo gioiello di re-

cupero di un aspetto della nostra
cultura enologica che sembrava or-
mai perso: ovvero la vigna in città.
siamo in presenza del rinnovarsi di
una tradizione che porta torino ad
affiancarsi a città come Parigi, Vien-
na e ginevra dove il reimpianto di
vigneti, all’interno della cinta urba-
na, è già una realtà. 
gli antichi registri catastali rivelano
come le colline torinesi fossero pun-
teggiate da vigneti fin dal lontano
Medioevo. è però dal Cinquecento,
col diffondersi dell’interesse verso il
mondo agricolo da parte dei ceti ab-
bienti, che si cominciò a prestare
maggiore attenzione alla qualità del
prodotto. grazie alla vicinanza alla
città dei terreni adibiti a vigneto, il
vino era facilmente trasportabile e
fruibile; il più diffuso era a bassa
gradazione e rappresentava una va-
lida alternativa all’acqua, sovente
inquinata e portatrice di malattie. 
il vino era elencato tra i generi di pri-
ma necessità come il pane, il carbone
e la legna e garantirne un’abbondan-
te produzione, mantenendone basso
il prezzo, era tra le preoccupazioni e
gli impegni della municipalità. gran-
di quantità di vino arrivavano a tori-
no dalla collina, per essere smerciate
nelle piazze dove si svolgevano i vari
mercati settimanali. 
la sovrintendenza per i Beni artisti-
ci e storici del Piemonte ha promos-
so il reimpianto del vigneto preesi-
stente con affidamento dei lavori
all’architetto federico fontana. la
vigna è stata data in gestione al-
l’azienda agricola “francesco Bal-
biano” di andezeno, una realtà sto-

Con il recupero della “Villa della Regina” 
rinasce anche il suo vigneto sulle colline torinesi.

La vigna urbana

DI ELISABETTA COCITO
Accademica di Torino
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rica nel panorama dell’enologia col-
linare torinese, apprezzata in parti-
colare per la produzione di freisa.
si è trattato di un importante lavoro
di recupero non solo del paesaggio
ma di uno spicchio di storia della
nostra terra e dei nostri vitigni. 
il reimpianto di circa un ettaro di vi-
gneto è stato completato nel 2003
con la messa a dimora di circa 2.700
barbatelle di tre tipi di freisa, scelti
tra i più vicini per caratteristiche a
quelli originari. 
il vitigno freisa è sempre stato mol-
to diffuso nelle colline torinesi, in
particolare nel Chierese, tanto che,
nel 1600, il vino ricavato era deno-
minato “vino di Chieri”. a titolo spe-
rimentale e didattico sono stati
reimpiantati anche altri vitigni au-
toctoni (grisa roussa, Cari, Carry, i
neretto duro, Bonarda), col nobile
scopo di salvaguardare il patrimo-
nio storico della zona. 
il lavoro di impianto della vi-
gna e il successivo primo rac-
colto sono stati eseguiti
a mano. la vendem-
mia 2009 ha pro-
dotto un vino
freisa etichet-
tato “ Vigna
della regina”, dal
colore rosso rubino ai
sentori di ciliegia, persi-
stente e amabile al palato,
che ben si sposa con molti
piatti della tradizione pie-
montese. l’azienda agricola
Balbiano prosegue tuttora nell’ope-
ra di conduzione e gestione della vi-
gna e della relativa vinificazione:
nel 2011 è stata ottenuta la doc e
nell’autunno 2012 è stata effettuata
la quarta vendemmia. il recupero
della “Villa della regina” e del suo
splendido giardino all’italiana e la
rinascita del suo vigneto hanno ag-
giunto lustro alla scenografia colli-
nare torinese, oltre a segnarne mar-
catamente il valore storico e cultu-
rale, e meritano sicuramente un
brindisi regale. 

See International Summary page 70
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DUE SOMMI GASTRONOMI
Sono tanti gli artisti d’ogni genere, che nel corso della storia hanno fatto regi-
strare un rapporto così particolare con la gastronomia da anteporre addirit-
tura la passione per essa alla loro attività preminente. Nei suoi aforismi,
Oscar Wilde, ad esempio, sostiene “che l’unica immortalità che desidera, sta
nell’inventare una nuova salsa” e che “la più nobile reputazione vale molto
meno di possedere un buon cuoco”. E aggiunge ancora che “dopo un buon
pranzo si può perdonare chiunque, persino i nostri parenti”.
In merito, un esempio altissimo ci viene da due giganti, della letteratura e
della musica, che hanno palesemente privilegiato la gastronomia alla loro
stessa arte che pure era su vette eccelse. Alexandre Dumas padre, narratore
appassionato, autore dei “Tre moschettieri” e del “Conte di Montecristo”,
tanto per citare due dei suoi notissimi romanzi, è anche autore del corposo
“Dizionario di cucina”, una raccolta di ricette, menu, pranzi memorabili e
illustri banchetti. 
L’altro, è il grande musicista pesarese Gioacchino Rossini: l’aneddotica sulla
sua passione gastronomica è ricca e in buona parte assai nota. Non tutti i bio-
grafi però concordano sulla sua personale esecuzione delle ricette più ricorda-
te, semmai è pensabile che egli creasse e dirigesse con passione ogni realizza-
zione cucinaria guidando da regista implacabile il personale addetto alle va-
rie cotture e preparazioni. Una cura particolarissima, ampiamente ricono-

sciutagli dai biografi, Rossini l’aveva per gli approvvigionamenti ali-
mentari. Curava infatti di procacciarsi le scorte di migliore qualità di

ogni cibo: mortadella di Bologna, zamponi e insaccati del Modene-
se, formaggio da Gorgonzola, maccheroni da Napoli ecc. 

Tra gli amici più cari di Rossini c’era il famoso chef Antoine
Carême al servizio del barone Rothschild, anche lui amico ed

estimatore del musicista. Al riguardo si narra che, nel 1864, il
citato barone inviò al musicista dell’uva in omaggio, riceven-
done un singolare ringraziamento: “La vostra uva è ottima,

ma non mi piace il vino in pillole”. Il barone mangiò la foglia, e rispose
tangibilmente con l’invio di un barilotto del suo migliore Château-Lafite.
A Parigi, Rossini ebbe più volte ospite Dumas, per niente preoccupato che il fa-
moso narratore godesse notoriamente fama di avere uno stomaco dalla ca-
pienza di un silo. Le “stive” rossiniane erano così ben fortificate, da non cedere
minimamente agli assalti. Si narra che Dumas divorasse meloni con “fanciul-
lesca avidità”, masticando voracemente ogni cibo.
Rossini raccontava di aver pianto tre volte nella vita: quando gli fischiarono la
prima opera lirica a Roma; quando sentì suonare Paganini e quando, nel cor-
so di una gita fluviale, gli cadde in acqua un tacchino farcito di tartufi. Se è
vero che provò dolore quando fu fischiata la sua prima opera, è anche vero che
si consolò presto con l’invenzione di una nuova insalata, scrivendo alla sua
amata, la cantante Angelica Colbran, che le avrebbe presto spedito la ricetta.
Rossini amava la pasta ripiena; lasciò infatti la famosa ricetta “maccheroni
alla Rossini”, conditi immancabilmente col tartufo. Tra le ricette rossiniane
più note resta quella dei tournedos, ideata dal famoso Antoine Carême, sotto
la supervisione rossiniana. Si tratta di una spessa fetta di filetto di bue, roso-
lata nel burro. (A. S.)
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L a Glycyrrhiza è una pianta erba-
cea perenne, che cresce princi-
palmente nell’europa meridio-

nale in terreni calcarei e/o argillosi.
già importante nell’antico egitto, in
siria, in Cina e nella medicina greca,
fu introdotta in europa dai frati dome-
nicani soltanto nel XV secolo. la tradi-
zione popolare attribuisce alle radici
robuste e contorte di questa pianta,
opportunamente essiccate e lavorate,
diverse proprietà farmacologiche: di-
gestive, antinfiammatorie, depurative,
diuretiche e protettive della mucosa.
le foglie, se usate fresche, hanno pro-
prietà cicatrizzanti, antibatteriche e
antinfiammatorie. dai medici cinesi la
liquirizia veniva utilizzata per curare
la tosse, i disturbi del fegato e le intos-
sicazioni alimentari. nel mondo ara-
bo, invece, è stata sempre molto popo-
lare una bevanda chiamata “sus”, otte-

nuta diluendo in acqua l’estratto di li-
quirizia. in cucina, infine, la liquirizia
è stata sempre usata per la preparazio-
ne di dolci, tisane e caramelle. in ita-
lia, la Calabria è la regione che vanta
una centenaria tradizione nella produ-
zione di liquirizia di alta qualità, per
merito della ininterrotta attività, fin
dal 1731, della celebre azienda ama-
relli, che produce le liquirizie sotto for-
ma di bastoncini, di sassolini o in pez-
zetti romboidali neri e brillanti, pure o
gommose e confettate, o ancora aro-
matizzate alla menta, all’anice, al-
l’arancia o alla violetta; oppure propo-
ste ridotte in polvere o in succo, come
delicato aroma per pasta secca, liquo-
ri, birra, cioccolato e torroncini, e oggi
anche per profumi e dentifrici. il cen-
tro della produzione si trova nell’anti-
co “concio” restaurato e modernamen-
te attrezzato, dove ancora fa bella mo-
stra di sé un’antica caldaia a vapore
del 1907. da qui si può accedere a una
grande sala rettangolare che in passa-
to veniva detta “tavoliere”, perché vi
erano quotidianamente impegnate de-
cine di giovani donne per lavorare con
le mani i pani di liquirizia ancora cal-
di, ovvero per dare loro la forma di ba-
stoni o di biglie, prima di stenderli su
lunghe tavole di legno per l’essiccazio-
ne finale nelle stufe. attraverso le am-
pie finestre di questo locale, si ottene-
va anche la ventilazione necessaria
per far raggiungere la giusta consi-
stenza alla liquirizia, mentre i naturali
profumi, provenienti dall’uliveto circo-
stante, la impregnavano. Per racconta-
re la bellissima storia di questo prodot-
to, gli amarelli, nel 2001, aprirono,
nella propria antica e imponente di-

mora ottocentesca di rossano, il Mu-
seo della liquirizia, unico in europa. Vi
si trova tutto quanto era legato un
tempo alla produzione delle liquirizie,
dalle balle di radici agli attrezzi ma-
nuali, dalle forme di porcellana agli
stampi in bronzo e ai contenitori di
gomma arabica, fino ai primi macchi-
nari progettati nell’officina aziendale
dai componenti della famiglia e da
esperti collaboratori. in un settore del
Museo, infine, è conservato l’archivio
amarelli, riconosciuto di alto interesse
storico dal Ministero per i Beni cultu-
rali: qui sono conservati documenti
che abbracciano un arco temporale di
oltre cinque secoli, e che rappresenta-
no una fonte unica per raccontare non
solo la storia della famiglia amarelli,
le varie fasi di lavorazione della liquiri-
zia e l’evoluzione nel tempo delle tec-
niche di produzione, ma anche le di-
verse esperienze di un’azienda privata
del Mezzogiorno in età borbonica. il
Museo consente di conoscere la storia
di un’attività produttiva di grande ri-
lievo nell’economia calabrese del pas-
sato, e che oggi è tra le poche realtà
economiche della regione capace di
trasmettere nel mondo un’immagine
di particolare qualità dei prodotti e de-
gli imprenditori calabresi. attualmen-
te, questa struttura è il secondo museo
d’impresa più visitato in italia, subito
dopo la “galleria ferrari” di Maranel-
lo. e a conferma della sua importanza
per la storia e per l’economia non solo
della Calabria, è da ricordare che nel
2004 le Poste italiane le hanno dedica-
to un bel francobollo, nella serie “il pa-
trimonio artistico e culturale italiano”.

See International Summary page 70

Cinque secoli di storia di una radice 
dal delicato aroma e dai molteplici usi.

Il Museo della liquirizia

DI LUCIO FINO
Accademico di Napoli - Capri
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M i chiamo Allium cepa, ma
tutti mi chiamano Cipolla.
ho circa 4.500 anni - li

porto bene - ma solo se si considera il
periodo durante il quale ho vissuto
con l’uomo. in realtà ne ho molti di
più, solo che prima vivevo così, senza
coltivarmi, come una selvatica. la
mia, quindi, è una lunga storia. gli
egiziani mi adoravano, non per modo
di dire, ma in senso letterale. Mi consi-
deravano sacra, simbolo di eternità,
mi ponevano accanto alle mummie dei
faraoni, avvolta nelle bende! anche i
romani mi correvano dietro: dicevano
che favorivo il sonno, guarivo le ulce-
re, curavo la lombaggine, la dissente-
ria, il mal di denti e perfino il morso
dei cani. solo orazio si è preso lo sco-
modo di scrivere, contro di me, addi-
rittura un’ingiuriosa invettiva. eppure,
io posso a ben titolo essere considerata
regina dell’amore, perché ho l’indi-

scussa capacità di ridare agli uomini il
vigore che essi credono perduto. già
Marziale, nel 60 a.C., scrisse di me in
un suo epigramma: “non hai più forza
e hai la moglie vecchia? Mangia, fin-
ché n’avrai l’epa satolla, montagne di
cipolla”. non basta questa mia virtù a
vanificare tutte le accuse tendenziose
e offensive che sono state portate con-
tro di me? è per questo che si dice che
“la moglie che vuol bene al marito la
sera gli fa trovar la cipollata”. la regi-
na anna d’austria, temendo di essere
sterile, fece di me una cura intensiva
insieme al suo consorte luigi Xiii e ri-
mase finalmente incinta. e di chi, poi?
del re sole: scusate se è poco!
insomma, ero considerata preziosa, e
lo dico con orgoglio. ai soldati egiziani
venivo data come salario e gli atleti
greci, come pure i gladiatori romani,
mi spalmavano sul loro corpo per trar-
re da me forza e vigore! sì, d’accordo,
ho qualche difetto, ma chi non ne ha.
ho un carattere forte e deciso, sono
aggressiva e anche un po’ acida, è ve-
ro. Ma basta scaldarmi, farmi cuocere
a fuoco lento, che divento subito dolce
e tenera. lo sapeva bene re stanislao
di Polonia, che ebbe modo di assag-
giarmi in una zuppa servitagli durante
un viaggio, in una locanda di Chalon:
beh, mi trovò così delicata e fragrante
che si alzò in piena notte, scese in cuci-
na, in vestaglia, e ordinò al cuoco di
mostrargli la preparazione di quella
zuppa, che divenne così non solo il suo
piatto preferito, ma il piatto più famo-
so della cucina francese. Quanta gente
ha mangiato pane e cipolla perché non
aveva altro? ebbene, anche a quella
povera gente ho regalato un momento

di felicità: cos’altro avrebbero potuto
mangiare, se non del pane assoluto!
Provate anche oggi a fare a meno di
me in cucina, provate solo a immagi-
nare che io non sia mai esistita: di che
cosa saprebbero le salse e i sughi, le
pietanze più elaborate e ricercate? e
certamente non faccio ingrassare: non
posseggo nulla, se non un po’ di vita-
mine e sali minerali, e per il resto tutta
acqua e fibre. ho un odore un po’ for-
te, che comunque è nulla in confronto
a quello dell’aglio. Ma l’accusa peggio-
re, quella che mi fa più soffrire, è il fat-
to che, dicono, io faccia piangere. se è
vero che strappo qualche lacrima, non
lo faccio con cattiveria: ciò accade per
via di un enzima che rilascio a causa
del taglio. in definitiva, io soffro per il
taglio e voi piangete. Ma ci stareste a
scambiarci le parti? Comunque, per
difendermi da questa accusa, che tra
tutte è quella che più mi ferisce, prefe-
risco affidarmi alle parole di un gran-
de poeta, Pablo neruda, che così cantò
di me: “stella dei poveri, fata protettri-
ce, avvolta in delicata carta esci dalla
terra, eterna, intatta, pura come seme
d’astro e, nel tagliarti il coltello in cuci-
na, spunta l’unica lacrima non data da
pena. Ci facesti piangere senza afflig-
gerci”. e non è il solo! insomma, i poeti
mi adorano. Quale altro ortaggio ha
avuto l’onore di tanta dedizione?
Voglio quindi concludere con le paro-
le di un grande saggio, che diceva:
“la vita è come una cipolla: per capir-
la la sfogli, un velo alla volta, e in
questo modo scopri cosa c’è dentro,
ma quando l’hai scoperto non hai più
la cipolla”.
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In prima persona, come se fosse vera,
l’autodifesa della cipolla
in occasione del suo immaginario “processo” svoltosi a Isernia.

In difesa della cipolla 

DI EMILIA VITULLO
Attrice di prosa
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A pertura dei lavori e benvenu-
to del delegato di siracusa,
che si è poi soffermato sul te-

ma del convegno, evidenziando che
“la cucina, il gusto, i modi di prepara-
re, presentare e consumare insieme il
cibo costituiscono i segni visibili di un
linguaggio attraverso il quale le socie-
tà celebrano e rappresentano il pas-
saggio - o uno dei passaggi fonda-
mentali - dalla natura alla cultura.
sotto questo aspetto, i sistemi alimen-
tari sono da tempo al centro dell’inte-
resse di storici, antropologi e uomini
di cultura”. ha poi introdotto il tema
del convegno, riguardante un periodo
storico molto importante per siracu-
sa, quello greco, per onorare il suo
più importante figlio: archimede. ha
ricordato anche alcuni personaggi
che lo hanno preceduto e che si sono
occupati di cucina, come epicarpo da
siracusa (485 a.C.), che fu il primo a

scrivere sull’arte della cucina; ladba-
co (380 a.C.) che istituì la prima
scuola alberghiera; terpsione, che,
negli stessi anni, approfondiva quella
che sarebbe stata chiamata scienza
dell’alimentazione; archestrato (320
a.C.) che organizzava pranzi e ban-
chetti. hanno fatto seguito i saluti
delle autorità del territorio sira-
cusano e fra questi il questo-
re di siracusa dott. Mario
Caggegi che ha presen-
tato gli auguri di buon
lavoro anche da par-
te del prefetto dott.
armando gradone.
Coordinatore dei la-
vori Benito fiore,
Consultore naziona-
le dell’accademia e
delegato onorario di
londra. 
la prima relatrice, l’ac-
cademica Cettina Pipitone
Voza, direttore del Centro stu-
di della sicilia orientale, ha parlato
su “archimede e il suo tempo”. Con
una colta prolusione, ha contestualiz-
zato storicamente archimede, illu-
strandone i tratti di genio e scienzia-
to. “archimede di siracusa (287 - 212
a.C.) matematico, astronomo, fisico e
inventore siciliano, è considerato il
massimo scienziato della storia di tut-
ti i tempi. Vissuto nell’epoca del-
l’espansione politica e militare della
colonia di siracusa, studiò da giovane
nella scuola di alessandria fondata
dal matematico euclide. durante la
permanenza in egitto, dove conobbe
fra gli altri eratostene di Cirene (276
a. C. - 194 a. C.), egli inventò la pom-

pa a spirale per il sollevamento del-
l’acqua (vite d’archimede)”. la rela-
trice ha proseguito ricordando le stra-
ordinarie invenzioni di archimede,
che diedero lustro a siracusa, tra le
quali quella degli “specchi ustori”, in
occasione dell’assedio della città (212
a. C.) da parte dei romani guidati dal

console Marco Claudio Marcello,
che pur avendo ordinato che

lo scienziato fosse rispet-
tato nella persona e ne-

gli averi, non riuscì ad
impedirne la morte
per mano di un sol-
dato, che non l’ave-
va riconosciuto.
“numerosi e di asso-
luto rilievo sono gli

scritti di archimede
pervenuti fino a noi

- ha concluso la relatri-
ce -, di altri si conservano

ampi frammenti. Ma più
lungo è l’elenco delle opere

purtroppo perdute. la lingua da lui
adoperata, il dialetto dorico, era quel-
la corrente in sicilia durante il perio-
do ellenistico”. 
il dott. Marco goracci, antropologo,
ha relazionato riguardo “alla ricerca
della cucina genuina ieri come oggi”.
il suo excursus ha preso avvio dalla
preistoria, per giungere ad archestra-
to, che, tra l’altro, scrisse un poema in
versi il cui titolo - “‘Ηδυπάϑεια” - ven-
ne tradotto da ateneo, nel iii secolo
d.C., col titolo di “gastronomia” ma
anche di “gastrologia”. si tratta, co-
me è noto, di un trattato sulla cucina
siciliana, che venne diffuso in tutta la
grecia. in pratica archestrato coniu-

L’evento, organizzato dalla Delegazione di Siracusa,  
ha coniugato il cibo con la cultura della Magna Grecia.

Ai tempi di Archimede

DI ANGELO TAMBURINI
Delegato di Siracusa
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gava il cibo con la cultura, e la trascri-
zione di ateneo fornisce un ricco me-
nu di ricette antiche alternate a rac-
comandazioni: “non fare come quei
siracusani che bevono come ranocchi
senza mangiare niente”. “a volte usa
il silfio, ma moderatamente, e non
impiega mai il garum”. Cibi vili un
tempo, divennero alimenti di lusso e
ricercati. aristofane, ad esempio, par-
lando dell’antipasto, citava soltanto
un certo numero dei suoi componen-
ti, ma ve ne erano ormai moltissimi:
si passava dalle comuni olive in sala-
moia “sode come corpi di vergini” ad
altre cose golosissime, per arrivare ad
ingredienti nuovi per noi e un po’
sconcertanti quali le cavallette e le ci-
cale che venivano servite dopo averle
catturate su un giunco sottile”. ate-
neo, attraverso un’intelligente rilettu-
ra dei testi di ogni epoca, riunì queste
notizie nella sua antologia, creando
un’opera piena di interesse e tuttora
di facile e scorrevole lettura. 
il prof. salvatore Chilardi, docente di
Bioarcheologia all’università di napo-
li “orsola Benincasa”, ha relazionato
su “dalla terra, dal mare e dal cielo.
Piante e animali nell’alimentazione
delle colonie greche di sicilia”.  “lo
studio dell’alimentazione antica - ha
esordito - si basa in buona parte sui
testi e tra questi i più ricchi di notizie
sono certamente quelli greci; nei poe-
mi di omero vediamo spesso descritte
le cene degli eroi: pasti abbondanti,
ma piuttosto monotoni, basati soltan-
to su grosse pagnotte, vino rosso e
carne bovina arrostita. nel V sec. a.C.
il pesce fa finalmente la sua appari-
zione sulle ricche tavole dei banchetti
greci e presto diventa una follia”. 
il prof. Chilardi si è soffermato poi
sulla grande diffusione dei culti agra-
ri come quelli di demetra e Kore, di
atena e dioniso, che confermano
l’importanza dell’agricoltura e in par-
ticolare della coltivazione del grano,
dell’olivo e della vite. le attività pre-
valenti, documentate anche da ritro-
vamenti durante gli scavi archeologi-
ci, erano quelle della coltivazione dei
cereali, tra cui una posizione domi-
nante assume l’orzo, e anche quella

dell’allevamento del bestiame e della
produzione casearia nelle zone colli-
nari. ad accompagnare il cibo quoti-
diano era il pane, che talvolta, sotto
forma di galletta, fungeva anche da
piatto. Quella più diffusa era una gal-
letta di farina d’orzo, consumata, so-
prattutto, dai meno abbienti. il pane
di farina di frumento, più pregiato,
era riservato ai giorni di festa; ali-
mento-icona della dieta mediterra-
nea, il pane era preparato in numero-
se varianti. Parlando anche di arche-
strato, il relatore ha ricordato che
questi raccomandava, riguardo alle
olive, di “servirle rugose e mature e
che tutti mettano sempre il finocchio
in quelle in salamoia”. anche i legumi
rientravano nella dieta del periodo
greco, per la loro sapidità e il loro al-
to valore nutritivo. nei banchetti, per
stimolare la sete di vino, si usava
sgranocchiare fave, ceci e frutta sec-
ca. non stupisce, infatti, la scarsa dif-
fusione delle carni per il pasto quoti-
diano, mentre esse venivano utilizza-
te soprattutto durante le cerimonie
religiose ed erano riservate agli eroi. 
si consumavano inoltre grandi quan-
tità di dolci, che venivano preparati e

offerti durante le festività religiose e
le cerimonie sacre; di alcuni di essi
sono tramandati i nomi e le ricette, in
cui si nota l’utilizzo di cereali, lattici-
ni, frutta secca e miele. e per la frut-
ta, simbolo, per eccellenza, dell’amo-
re e della fecondità era la melagrana;
abbondavano anche i frutti del fico,
altra pianta-icona del paesaggio me-
diterraneo. Molto amata nel periodo
greco era la frutta secca, immancabi-
le alla fine di ogni pasto: noci, man-
dorle, nocciole, sesamo, uva passa.
tutti gli interventi sono stati estrema-
mente interessanti, sottolineati da ap-
plausi e molto apprezzati dal nume-
roso e colto pubblico. 
alle conclusioni, in rappresentanza
del Presidente giovanni Ballarini, le
parole di compiacimento di Mario ur-
sino, membro del Consiglio di Presi-
denza, con l’incarico di curare i rap-
porti con le delegazioni del sud d’ita-
lia e della sicilia, hanno completato i
lavori del convegno. ha fatto seguito
un fastoso buffet di pietanze siracusa-
ne ispirate al tempo di archimede
(celebrato nel 2.300° anniversario
della nascita).

See International Summary page 70
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INDIRIZZI DI POSTA ELETTRONICA
e-mail per il Presidente:

presidente@accademia1953.it

e-mail per il Segretario generale:
segretariogenerale@accademia1953.it

e-mail per la Segreteria nazionale e redazione milanese della rivista:
segreteria@accademia1953.it

e-mail per la redazione romana della rivista:
redazione@accademia1953.it

e-mail per la Biblioteca nazionale “Giuseppe Dell’Osso”:
biblioteca@accademia1953.it

Ricordiamo che l’Accademia ha un proprio sito Internet:
www.accademia1953.it

da cui è possibile, tra l’altro, consultare e scaricare gli ultimi tre 
numeri pubblicati di “Civiltà della Tavola” in formato Pdf.
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Organizzato dalla delegata
Milly Pati Chica, si è svolto
a Benevento il convegno

su “le eccellenze agroalimentari nel
sannio”. l’evento ha visto la parteci-
pazione del Presidente giovanni
Ballarini e del segretario generale
Paolo Petroni, oltre a quella di alcu-
ne delegazioni, tra le quali le più
numerose sono state quelle di napo-
li, di foggia e di avellino. 
Presso la sala conferenze della Ca-
mera di commercio, si sono alternati
numerosi relatori con interessanti
interventi. dopo il saluto introdutti-
vo del dott. gennarino Masiello,
presidente della Camera di commer-
cio, sono intervenuti la giornalista
stella di Martino, il prof. riccardo
Valli, il prof. francesco d’episcopio
dell’università “federico ii” di na-
poli, la dott.ssa elena de Marco, re-
sponsabile della divisione ricerca e
sviluppo degli oleifici Mataluni. i
relatori, tra i quali anche il segreta-
rio generale Paolo Petroni, hanno
parlato delle produzioni agroali-

mentari del sannio, degli
aspetti storici e di quelli
letterari, delle innovazio-
ni e delle ricerche nel lo-

ro ambito e in particola-
re della valutazione
dell’olio extravergine. 
il Presidente Ballari-

ni ha concluso i la-
vori con inte-

ressanti con-
siderazioni
sul valore
a r t i s t i c o
della cuci-

na:  “l’arte ha a che fare con il senti-
mento e con la passione. anche
quando si manipolano gli alimenti
senza passione artistica, pure se tec-
nicamente si è perfetti, non si ottie-
ne granché. la cucina è una delle
espressioni che definiscono la cultu-
ra di un paese: è il risultato della
storia e della vita dei suoi abitanti,
che si distinguono da regione a re-
gione, da città a città, da borgo a
borgo. Purtroppo la cucina regionale
italiana tradizionale incontra ancora
difficoltà all’estero dando spazio al-
le imitazioni”. la delegata Milly Pati
Chica ha fatto da moderatore, com-
mentando ogni intervento con com-
petenza. 
in serata ha avuto luogo la cena di
gala in onore del Presidente giovan-
ni Ballarini, presso il ristorante “le
Macine” dell’“una hotel il Molino”.
dopo un aperitivo sfizioso con frittu-
rine di baccalà e di fiori di zucca, il
menu è proseguito con crocchette di
fior di ricotta, timballetto di fusilli
allo scarpariello beneventano, risot-
to mantecato con asparagi, fiori di
zucca e talli, seguito da suprema di
faraona con cianfotta di peperoni, ed
è terminato con una deliziosa mille-
foglie con amarena. i piatti sono stati
accompagnati dai vini falanghina e
aglianico beneventani igt. 
il convivio ha ricevuto il plauso ge-
nerale per l’accuratezza del servizio
e per la qualità dei piatti e il Presi-
dente Ballarini ha voluto congratu-
larsi personalmente con lo chef an-
gelo d’amico e con il maestro di sala
eduardo apostolo.

See International Summary page 70

Un convegno per dare forte visibilità
ai prodotti di una terra ricca di tradizioni.

Le eccellenze del Sannio

DI GIOVANNI ERRICO
Accademico di Benevento
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Dicono in africa: “Kila nyana
nyana tu”, cioè ogni carne è
carne. Verissimo, ma non

tutti sono d’accordo. anche da noi,
con tutta la tradizione dei piatti del
quinto quarto, ci sono molti che fan-
no una smorfia al solo pensiero di
trippa, fegato, milza e compagnia. e
oltre Ventimiglia e il Brennero? di-
pende. Ci sono paesi dove in proposi-
to esistono una notevole cultura e tra-
dizione e altri dove si preferisce persi-
no non nominarli. se iniziamo dai cu-
gini, è ovvio che in un paese come la
francia, con una secolare tradizione
di cucina, non manchino piatti di in-
teriora. in una stradina dietro l’opera
garnier, al bistrot “les Bacchantes”
ho gustato “os à la moelle”, ossa di
bue con midollo, tagliate per il lungo,
messe al forno, e servite con una cio-
tolina di sale grosso e mezza baguette
tostata. non ho mai dimenticato il ro-

gnone cotto nel suo grasso con la mo-
starda da “aux Charpentiers”, sempre
di Parigi. e nemmeno la trippa “à la
mode de Caen” cotta nel sidro nor-
manno o il “tablier de sapeur”, trippa
marinata nel vino, impanata e fritta.
e potrei continuare con i “pieds et pa-
quets”, piedini e trippa d’agnello, o la
trippa ripiena di pancetta ed erbe,
formata a pacchetti, il tutto cotto in
vino bianco e pomodoro; o ancora
con la lingua di vitello con la purea di
castagne. a Madrid, sono noti i “cal-
los a la madrilena”, trippa stufata con
pomodoro e servita con salsiccia pic-
cante e sanguinaccio. in austria non
ci si può esimere dall’assaggiare un
piatto famoso, il “Beuschel”. si tratta
di un ragù di polmone di vitello e
cuore, cotto con erbe e spezie, aroma-
tizzato con aceto, e servito con Knoe-
del. la germania è divisa a metà. Co-
sa sarebbe la Baviera senza i suoi le-
berknoedel (Knoedel con fegato) ser-
viti nel brodo, o senza leberwurst
(patè di fegato)? e il Palatinato senza
il saumagen (stomaco di maiale ri-
pieno di carne e patate) cotto e servi-
to con crauti?
Ma appena si varca il Meno e si sale
verso il nord, di tutte queste cose non
ne vogliono nemmeno sentir parlare.
la trippa, il fegato e cose simili sono
considerati cibi per cani e gatti. stes-
so ritornello nei paesi scandinavi, an-
che se si salva, in norvegia e in islan-
da, la testa di pecora affumicata e
bollita. gli inglesi amano poco le inte-
riora ma ci sono alcuni piatti molto
noti, come “steak and kidney pie”, un
patè in crosta ripieno di carne e ro-
gnone tritato. e il piatto nazionale

scozzese, “haggis”, stomaco di pecora
ripieno di interiora dello stesso ani-
male tritate, fiocchi d’avena e spezie.
il tutto bollito a lungo e poi servito
con una salsa digestiva a base di Whi-
sky. Ma bisogna anche ricordare la
“oxtail soup”, brodo di coda di bue,
che ha fatto il giro del mondo. 
negli stati uniti è preferibile non no-
minare queste parti, considerate im-
mangiabili e impresentabili, salvo poi
essere consumate senza problema
negli amati “hot dogs”. un libro ame-
ricano di ricette specifiche è intitola-
to “unmentionable cuisine”, cucina
innominabile. esiste persino un di-
vieto di importare l’“haggis” scozzese
negli usa, dato che il polmone di pe-
cora potrebbe essere dannoso. Come
ho detto all’inizio, in africa non si
tralascia nulla. un amico mi ha rac-
contato anche di una curiosa cena in
sudafrica, dove è stata servita una gi-
gantesca testa di bufalo, completa di
corna, bollita a lungo con erbe e spe-
zie. gli occhi erano riservati all’ospi-
te d’onore. i cinesi, si sa, mangiano
tutto quello che ha gambe, escluso il
tavolo e le sedie. nei mercati, ho tro-
vato zampe di pollo bollite o teste
d’anatre fritte, molto gradite ai cinesi
poiché cucinate con erbe medicinali,
e quindi in sintonia con la loro perce-
zione della cucina, non godereccia
ma salutare. 
a chi magari si è meravigliato degli
strani gusti dei cinesi, vorrei ricordare
un piatto francese: “yeux de veau far-
cis”, occhi di vitello incavati e farciti
con del tartufo, poi impanati e fritti.
evidentemente tutto il mondo è paese.

See International Summary page 70

Dalla Francia al Sudafrica, agli Usa, 
c’è chi lo ama e chi lo detesta.

Il quinto quarto degli altri

DI FERDINAND TESSADRI
Delegato di Merano



L a città ha origini antichissi-
me. Cominciò a formarsi in-
torno ai primi villaggi abitati

dai liguri, ma l’amicizia dimostrata
a roma fu causa della sua distruzio-
ne ad opera dei Cartaginesi. rico-
struito dal senatore romano spurio
lucrezio, il piccolo borgo prese il
nome di “genua” e divenne “muni-
cipium” romano. i genovesi, guidati
da guglielmo embriaco, partecipa-
rono alla Prima Crociata e ciò favorì
l’aumento dei traffici marittimi e
commerciali del porto. in oriente si
costituì, di conseguenza, un impor-
tante dominio coloniale che portò
alle varie famiglie nobili genovesi
immense ricchezze. Con la grande

avventura religioso-cavalleresca
delle Crociate, genova trasse enor-
mi vantaggi dai “trasporti crociera”
di cavalieri e relativi eserciti, in
viaggio verso i luoghi santi, e vide
riaprirsi, dopo i secoli bui delle in-
vasioni barbariche, le ricche rotte
dei traffici con l’oriente evoluto e
raffinato. le favolose vie della seta,
dell’oro e delle spezie pregiate, del
pepe, dello zenzero, dei chiodi di
garofano, della noce moscata “et si-
mili altre delizie”, che la cucina
dell’antichità non aveva fatto in
tempo a conoscere, come la più
straordinaria fra tutte, lo zucchero,
dall ’arabo “sikkar”, in genovese
“succou”, che i genovesi seppero

Il viaggio attraverso la cucina 
delle Repubbliche marinare 
continua con Genova.

Genova: sapore di erbe

DI ALESSANDRO PINI
Accademico di Roma
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IL “CAPPON MAGRO”
La gastronomia ligure vanta un invidiabile
primato: quello di possedere un piatto che
riassume, in una vera e propria sintesi ar-
chitettonica dei prodotti del mare e della
terra, tutti gli odori, i sapori e i colori del-
l’intera regione. Unico nella sua imponen-
za tra le elaborazioni tipiche italiane, sim-
bolo di opulenza e di gioia, festa grande
del gusto e della vista, il “cappon magro” è

cibo e ornamento, posto a rallegrare le tavolate delle grandi occasioni. Qual
è l’origine di questo piatto straordinario? Tante le ipotesi: c’e chi lo vuole,
agli inizi, modesto cibo marinaro, confezionato naturalmente, con la limi-
tata dotazione di bordo e poi, col tempo, arricchitosi, a terra, fino all’attua-
le orgogliosa baldanza; c’è chi intravede, nella sua forma composita e colo-
rata, addirittura accenti moreschi. Circa il suo nome, l’opinione più diffusa
è che derivi dal pesce cappone, appunto uno dei suoi principali elementi, ma
non manca chi pensa all’allusione all’omonimo piatto grasso (il classico gal-
letto castrato), un tempo certo più vagheggiato. 
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sfruttare al meglio, creando quelle
meraviglie che sono i canditi. 
a genova l’uso delle spezie era cre-
sciuto a dismisura dopo le prime
Crociate, ma genovesi e liguri riu-
sciranno a svincolarsi dalla sedu-
cente abitudine dei cibi speziati, ri-
volgendosi sempre più ai loro pro-
dotti interni, come l’olio, il basilico,
il prezzemolo, la salvia, l’aglio, il ro-
smarino, il timo. nacque, quindi,
una cucina elaborata, giocata sui
“ripieni”, sulle erbe, sugli aromi,
sulle carni bianche (pollame o vitel-
la, sempre apprezzatissime, più che
le carni rosse o il maiale, scarsa-
mente presente, anche come insac-
cato), sulle torte salate, sulle focac-
ce condite (il pane non lievitava be-
ne, a causa dell’aria salmastra che si
mescolava con quella umida del-
l’entroterra), sulle zuppe profuma-
te, antenate del nostro fragrante
minestrone. Quando si nomina ge-
nova, si pensa alla potente e ricca

repubblica marinara antagonista
per eccellenza di Venezia, la cui
f lotta venne sconf itta nel  1298
presso l’isola di Curzola, ma il pen-
siero corre anche ad uno dei suoi fi-
gli più illustri, a tutti noto quasi più
con il suo grado che con il suo no-
me: “l’ammiraglio”, al secolo Cristo-
foro Colombo. Che Colombo fosse
un goloso è noto a tutti, ma forse
pochi sanno che era particolarmen-
te ghiotto di miele e di biancoman-
giare. dai suoi diari, sappiamo che,
nei momenti difficili della naviga-
zione, mangiava sul ponte con i ma-
rinai, altrimenti in cabina, e che fu-
rono imbarcati appositamente per
lui cedri canditi, conserve varie,
datteri, cotognata, zucchero rosato
e bianco, aranciata, acqua di rose,
zafferano, riso, uva passa, mandor-
le, miele, aceto, olive, burro fresco
di maiale, prosciutto, galline e galli
vivi! il biancomangiare, più che una
ricetta specifica, era una prepara-
zione medievale composta da ingre-
dienti tutti di colore bianco (petto
di pollo o di cappone, latte, man-
dorle, riso, zucchero, lardo, zenzero
bianco, ma anche aragosta e pagel-
lo), basata sulle presunte qualità
che tale colore evocava: la purezza
e l’ascetismo e, per questo, destina-
ta alle classi superiori.

si ritiene sia nato in francia, per la
frequente presenza, negli antichi ri-
cettari, di termini come “blanche
mangieri”, “balmagier”, “bramagè-
re”. diffusosi in italia intorno all’Xi
secolo, viene nominato per la prima
volta fra i piatti del celebre ban-
chetto organizzato da Matilde di
Canossa per la riappacificazione fra
il papa e l’imperatore. nel “liber de
coquina” (XiV secolo), primo ricet-
tario in volgare, il biancomangiare
risulta confezionato con petti di
pollo cotti e tagliati a filetti, farina
di riso stemperata in latte di capra o
di mandorle, il tutto messo a bollire
a fuoco lento con zucchero in polve-
re e lardo bianco sciolto, fino a che
acquisti  una certa densità.  nel
Quattrocento, Mastro Martino sug-
gerisce una preparazione più elabo-
rata e delicata, con l’eliminazione
del lardo e l’introduzione di brodo
di cappone, mollica di pane bianco,
acqua rosata, agresto e zenzero. al-
tre varianti si incontrano nei ricet-
tari del Messisbugo, dello scappi,
fino ai trattati secenteschi, in parti-
colare dello stefani, dai quali si de-
duce che il biancomangiare era con-
cepito come minestra, secondo piat-
to o salsa da versare su carni, so-
prattutto lessate.

See International Summary page 70
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IL “PAN DI SPAGNA”
La preparazione sembra derivare da un’invenzione del cuoco genovese
Giobatta Cabona, che nella metà del Settecento venne inviato in Spagna
al seguito del marchese Domenico Pallavicini, ambasciatore genovese in
quella Nazione. In occasione di un banchetto, Cabona presentò una torta
basata su una pasta di incredibile leggerezza, che venne in suo onore defi-
nita “pâte génoise”, pasta genovese. Da questa, derivò una versione leg-
germente semplificata, che prese il nome di “pan di Spagna”, per onorare
la corte spagnola che aveva decretato la fortuna della preparazione. In
realtà, la “pâte génoise” viene preparata a caldo, mescolando gli ingre-
dienti in una terrina il cui fondo poggia nell’acqua in leggera ebollizione
di una pentola, mentre l’impasto del “pan di Spagna” viene preparato a
freddo, mischiando in una terrina poca farina o fecola di patate, zucchero, tuorli d’uovo e bianchi d’uovo montati a
neve fermissima. Entrambi sono usati come base di moltissimi dolci e si prestano a essere tagliati nelle forme più di-
verse per preparare sagome che vengono rifinite con glasse colorate e decorazioni di zucchero. La “pâte génoise” è più
diffusa nei paesi anglosassoni, mentre il pan di Spagna lo è molto in Italia.
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L a buona cucina ha degli amici,
quella cattiva se non dei nemi-
ci ha almeno dei complici. gli

amici quali sono? fra i più importan-
ti, ovviamente, la passione per far da
mangiare, ma anche quella calma
della quale hanno assolutamente bi-
sogno i ritmi di cucina. Come nel
giardinaggio c’è chi ha il pollice ver-
de, in cucina esistono donne, ma oggi
pure uomini, che hanno le mani
d’oro, riescono con grande facilità a
trasformare in un ottimo piatto qual-
siasi ricetta, anche alla prima lettura. 
Prima degli amici, però, vorrei indi-
viduare i nemici della buona cucina,
che oggi come ieri non dovrebbe
avere bisogno di suggestive invenzio-
ni, alcune delle quali sembra punti-
no più a stupire che a creare piatti
gradevoli. da un po’ di tempo, tran-
ne qualche legittima eccezione, non
ci si mette a tavola con la fame. al
massimo, all’ora canonica del pran-
zo, ci si siede con appena un leggero
appetito. davanti a certi piatti, quin-
di, la molla pericolosa è la golosità,
che è uno degli aspetti più negativi
della gastronomia. 
il motivo della minor fame di un
tempo, con la quale ci si mette a ta-
vola, è rappresentato da una dieta
quotidiana più razionale, che final-
mente, dopo anni d’ignoranza ali-
mentare, ha imposto una prima cola-
zione che consente al nostro organi-
smo di affrontare la giornata con
una sufficiente dose di “carburante”.
un tempo, a evitare di andare a
scuola o al lavoro senza l’indispensa-
bile “benzina” per avviare il motore
dopo circa 11 ore di digiuno, provve-

deva il classico tazzone colmo di caf-
felatte, dove s’inzuppava il pane ri-
masto dal giorno prima. oggi, fra
merendine industriali (ecco un altro
nemico), yogurt, caffè, fette biscotta-
te, croissant, miele, cereali, marmel-
late di agrumi o confetture di altri
frutti, il panorama della prima cola-
zione è completamente diverso. 
in italia, generalmente, la colazione
è composta d’ingredienti soprattutto
dolci, a differenza di altri paesi, so-
prattutto quelli nordici, dove si pre-
feriscono gusti salati e il breakfast
comprende per buona parte uova
strapazzate e bacon. tanto che nel
nostro Paese gli alberghi, soprattutto
quelli delle località turistiche, per
soddisfare le abitudini alimentari del
maggior numero dei propri clienti
stranieri, offrono due tipi di prima
colazione, quella continentale, com-
posta generalmente da tè o caffè, pa-
ne, cereali con il latte, succhi di frut-
ta, e quella internazionale, che pre-
vede varie portate, compresi formag-
gi, salumi affettati, uova, dolci e caf-
fè americano.
a caccia di altri nemici della nostra
buona tavola tradizionale, non si
possono ignorare alcuni movimenti
che trasformano la gastronomia in
una sorta di gastrosofia, suggerendo
a volte regole molto radicali e spesso
trasformando i loro adepti in consu-
matori fin troppo raffinati, perenne-
mente alla ricerca del formaggio o
del salame perduto. anche in televi-
sione, da qualche tempo, si esagera
nel presentare programmi legati alla
tavola, che spesso hanno lo stesso
format. da sempre acclamati nei ri-

Antipasti sovrabbondanti, abuso di panna e spezie, 
farciture improbabili sono veri e propri alibi per cattivi cuochi.

I “nemici” della buona cucina

DI SANDRO BELLEI
Accademico di Modena



PAGINA 23

storanti di successo, gli chef hanno
trovato ampio spazio, oltre che nei
palinsesti televisivi, anche nelle li-
brerie, dove occupano gli scaffali
con ricercati libri di ricette. di sicu-
ro, i piatti proposti sono in grado di
soddisfare i palati più esigenti, ma
c’è qualche dubbio a proposito della
loro salubrità. uno studio condotto
da esperti della nutrizione dell’uni-
versità di Coventry (regno unito)
lancia accuse precise: i piatti propo-
sti dagli chef rischiano di aumentare
ulteriormente il problema dell’obesi-
tà e del sovrappeso perché a volte
contengono quantità eccessive di
grassi saturi, zucchero e sale. i ricer-
catori hanno studiato attentamente
più di 900 ricette provenienti dai
menu di 26 famosi cuochi. ne è
emerso che l’87% di questi piatti non
rispetta le raccomandazioni delle
autorità per una giusta alimentazio-
ne e che solo il 13% delle prepara-
zioni prevede ingredienti per piatti
salutari. gli autori dello studio non
hanno voluto fare i nomi degli chef
meno virtuosi, ma è chiaro che, co-
me in molte altre situazioni, non si
può generalizzare e accusare tutti i
cuochi di non rispettare le regole di
una sana alimentazione. 
Come fare, allora, per sapere se i
piatti proposti attraverso libri e pro-
grammi televisivi fanno male alla sa-
lute? una buona idea è quella di giu-
dicare la ricetta in base ai principi di
una sana dieta mediterranea, i cui
benefici alla salute sono ormai fuori
discussione, e decidere di cucinare
soltanto i piatti in linea con le racco-
mandazioni degli esperti. 
nemici della buona cucina sono an-
che alcune approssimative riviste,
che per ragioni esclusivamente edi-
toriali si occupano di un patinato ga-
stroturismo che spesso è legato a
doppio filo a motivazioni promozio-
nali. Peggio ancora, da questo punto
di vista, vanno considerati, a mio av-
viso, molti libri di cucina, dove le ri-
cette sono offerte senza le precise in-
dicazioni dei pesi degli ingredienti e
gli indispensabili tempi di cottura:

spesso, “un soffio di, una manciata
di” o il classico “q.b.” non aiutano
cuoche e cuochi dilettanti, che tenta-
no di proporre piatti di altre regioni,
dei quali non possono conoscere i
piccoli ma indispensabili segreti.
e dopo la prima colazione, passiamo
al pranzo o alla cena, preparati par-
tendo inevitabilmente dall’antipasto,
che dovrebbe essere, almeno così re-
cita il dizionario, una vivanda in gra-
do di stuzzicare l’appetito. se è scu-
sabile che una massaia, nell’intento
di fare bella figura mettendo in mo-
stra tutte le sue doti cucinarie, ignori
il danno che provoca ai propri com-
mensali, non è accettabile l’ambiguo
ruolo che l’antipasto ricopre nella ri-
storazione. anziché essere un invito
a prepararsi alla sfilata dei successivi
piatti proposti in menu, spesso si tra-
sforma in un boomerang che impedi-
sce di gustare il resto del pranzo: più
che un antipasto, insomma, un vero
e proprio anti pasto. un ristorante di
pesce propone, in genere, un po’ di
crudo e una lunga serie di antipasti
freddi e caldi, ma la quantità non
coincide quasi mai con la qualità. le
conseguenze di un simile abbrivio
sono due, spesso negative. se le pri-
me portate sono abbondanti, non si
riesce a mangiare tutto il resto, in
particolare i pezzi forti del menu, i
secondi piatti, dove trionfa il vero
pesce. se è più misurato, ci si sfoga
con le minestre, che producono un
“tappo” anche peggiore. il risultato,
in pratica, è che si mangiano solo
antipasti o solo minestre, ma si spen-
de moltissimo come se davvero si
fosse mangiato del pesce.
analogamente, se si sceglie di man-
giare carne, in attesa del primo,
spesso si ordina un piatto di salumi
misti, accompagnati da gnocco frit-
to, crescentine, piadina o pane, che
invece di stimolare l’appetito lo fan-
no subito passare. Pochi riescono a
gustare anche il secondo e il dessert.
Credo, insomma, che l’antipasto sia
veramente il nemico più pericoloso
del pasto. 
Poiché in questo periodo si avverte,

come mai in passato, la necessità di
una cucina sempre più snella nelle
proposte, lancio la provocazione di
abolire questa “inutile” serie di piatti
di apertura. Propongo, piuttosto, di
cominciare il pasto con un piccolo
“omaggio” gastronomico del ristora-
tore, il suo biglietto da visita, e subi-
to dopo di assaggiare - senza danno-
se pesantezze - i piatti del suo menu
che sono stati scelti. soltanto così si
potrà valutare al meglio l’arte cuci-
naria dell’anfitrione di turno.
Per completare il quadro dei nemici
della buona cucina, non si possono
dimenticare gli orrori cui ogni tanto
assistiamo su tante tavole: l’abuso
della panna, un vero e proprio alibi
per i cattivi cuochi, con la quale si
arriva persino a condire i tortellini
asciutti, e di certe spezie che non
fanno parte della nostra cultura ga-
stronomica. succede anche in pizze-
ria, dove in tavola arrivano le pizze
più fantasiose, persino la “pizza ai
puffi”, colorata di un improbabile ce-
leste di misteriosa natura. 
infine, l’ultimo esempio. dalle mie
parti, un piatto tipico, soprattutto in
montagna, sono le crescentine cotte
fra le tigelle, che sono due pietre re-
frattarie scaldate accanto al fuoco e
in mezzo alle quali è posto un disco di
pasta schiacciata non lievitata. Que-
ste crescentine, una volta tagliate a
metà nel senso della larghezza, sono
da farcire con un battuto di lardo, ro-
smarino e parmigiano reggiano grat-
tugiato oppure con i tradizionali salu-
mi della regione, l’emilia romagna,
dove il miglior amico dell’uomo, per
ragioni storiche e antropologiche,
non è il cane ma il maiale che, con le
sue carni, da bravo cireneo, ha sfama-
to intere generazioni. da qualche
tempo, è invalso l’uso, fra i giovani, di
inserire fra le crescentine una crema
di gianduia a base di cacao e nocciole
dal marchio famosissimo. Certamen-
te non è cattiva quella crema, ma di
sicuro lo strano mix dolce-salato che
ne risulta. e così la cattiva cucina col-
leziona un altro errore.

See International Summary page 70
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Il trenino: uno dei primi giocattoli
dei bambini, ma anche ricercato
dagli appassionati di un modelli-

smo prezioso. dal giocattolo semplice
all’alta tecnologia, un percorso che an-
che i veri treni hanno seguito, dalla lo-
comotiva a vapore che disegnava con
il fumo il suo passaggio, all’alta veloci-
tà che sfreccia aerodinamica verso la
sua meta. Ma il fascino del treno è ri-
masto intatto: fermi al passaggio a li-
vello aspettiamo che arrivi il “giocatto-
lo”, e quando usiamo il treno come
mezzo di trasporto, a volte in carrozze
vecchiotte e antiquate, o in altre ultra-
moderne, ci godiamo il viaggio se-
guendo il paesaggio. l’incedere caden-
zato, ipnotico, del treno e anche il suo
veloce sfrecciare permettono, a chi
vuole e sa guardare, un’esperienza
sempre nuova e gradevole. 
la curiosità, l’interesse, la novità han-
no incentivato le delegazioni di iser-

nia e di Campobasso a trovare un mo-
mento culturale in un incontro convi-
viale, proprio sul treno! un treno che
vuole continuare a vivere e che grazie
all’impegno, alla dedizione e alla fede
di un gruppo di giovani, permette di
fare un “percorso turistico” su una
tratta ferroviaria che forse è la più bel-
la d’italia. Collega isernia a sulmona,
Molise e abruzzo quindi, di cui attra-
versa la dorsale appenninica, ed è fra
le più antiche e le più alte: con i 1.268
metri slm della stazione di roccaraso-
Pescocostanzo è seconda solo a quella
del Brennero. Brevi cenni importanti
per apprezzare questa nostra ricchez-
za: questa linea metteva in comunica-
zione, con 21 stazioni, paesi altrimenti
isolati, e la sua realizzazione fu un ca-
polavoro di ingegneria ferroviaria. da-
gli anni ottanta viene considerata fra i
“rami secchi”, ha un crollo della gestio-
ne e, dal 2010, chiudono alcuni tratti.
ora, grazie alla dedizione di volontari
e con il supporto de “le rotaie-Moli-
se”, il treno viene utilizzato, malgrado
ovvie difficoltà, per un turismo intelli-
gente di svago, e per valorizzare pro-
dotti della gastronomia del territorio
che sul treno vengono illustrati, pro-
posti e offerti. l’iniziativa cui le due
delegazione hanno voluto aderire,
partecipando ad uno di questi viaggi,
è stata un’esperienza eccezionale, un
incontro conviviale in una cornice
non banale. 
il viaggio inizia da Campobasso verso
la prima tappa di Palena. una coppia
di musicisti propone con tamburello e
chitarra canti tradizionali; intriganti
carrelli propongono graditi assaggi di
ottimi prodotti locali: formaggi, crosti-

ni con salse di funghi e tartufi, birra
artigianale, vino, cioccolato. Piacevoli
intervalli e, intanto, il treno va... 
si giunge a Palena con i cestini da
viaggio per il pranzo, dove la gastro-
nomia molisana mostra la sua versati-
lità. deliziosi panini con salumi no-
strani; la “panonta” di Miranda, grossa
pagnotta di pane casereccio intrisa di
olio di frittura degli ingredienti, far-
cita, a strati, da frittata, salsicce di
casa, peperoni, ben compressa e la-
sciata insaporire dal giorno prima.
era la colazione offerta ai mietitori e
da anni riproposta nel bellissimo bor-
go di Miranda (isernia) in una sagra
devozionale fuori porta. Pietanza
considerata fra le preparazioni “po-
vere”, è un ricco e gustoso insieme di
ingredienti saporiti. dopo questa bre-
ve sosta, il treno riparte per la secon-
da parte del viaggio, mentre vengono
letti alcuni sonetti di autori molisani,
in dialetto. Ma è adesso che questo
breve viaggio assume tutto il suo af-
fascinante significato: il treno striscia
attaccato alla montagna offrendo
una veduta su spazi sconfinati. il
paesaggio non accetta di essere rele-
gato a ruolo di sfondo, si sente che è
lui il protagonista e che domina in-
contrastato la scena: un momento
emozionante. a sulmona, la rilassan-
te, istruttiva passeggiata nel centro
storico di questa interessante città è
rallegrata dalla sua produzione di
confetti che, coloratissimi, nelle gra-
ziose composizioni, occhieggiano ad
ogni angolo, prima di tornare verso
casa, nella splendida luce del tra-
monto.

See International Summary page 70

Il diario di una giornata particolare 
tra gastronomia e tradizioni popolari del territorio. 

Un incontro conviviale in treno

DI MARIA CRISTINA CARBONELLI DI LETINO
Accademica di Isernia
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Il racconto più esplicito del sup-
plizio di dioniso bambino ci è
stato tramandato da firmino

Materno (iV sec.). Poiché siamo in
suolo italico, in questa versione
dioniso, chiamato liber, è un figlio
illegittimo di giove, definito re di
Creta (henri Jeanmaire, “dioniso”,
einaudi, 1972). 
Costretto ad assentarsi per un viag-
gio, giove raccomanda la cura del
bambino ad alcuni custodi fidati,
ma giunone, matrigna crudele, rie-
sce a corromperli e ad attirare il
bambino fuori del palazzo, usando
una serie di strumenti e giocattoli
sonori. il bambino è preda dei com-
plici di giunone, che lo fanno a pez-
zi e, per far sparire ogni traccia del
misfatto, lo cuociono, prima bollito
e poi arrostito, per cibarsene. il pro-
fumo di carni arrostite richiama
l’attenzione di giove, che scopre ciò
che è avvenuto, e scaglia il fulmine
contro i complici di giunone, dalle
cui ceneri sorgerà il genere umano.
su di un piano antropologico-reli-
gioso, dario sabbatucci (“il mistici-
smo greco”, einaudi, 1965) ha per
primo individuato in questa narra-
zione, una formula mitica che, non
solo si opponeva alla tradizione
esiodea della nascita dell’umanità,

ma che, ricollegandosi al misticismo
degli ambienti orfici, tendeva a giu-
stificare il rifiuto di una condizione
umana sottomessa alla divinità.
su di un piano antropologico-ali-
mentare, Marcel detienne ha in se-
guito suggerito un’ulteriore chiave
di lettura, da ricercare nell’inver-
sione che il mito orfico fa subire ai
procedimenti cucinari del sacrifi-
cio, cui viene sottoposto il piccolo
dioniso.
Passare dal bollito all’arrosto vuol
dire rovesciare l’ordine con cui ven-
gono cotte le carni nei sacrif ici
cruenti. infatti, riferisce detienne
che tutta una serie d’informazioni,
letterarie, epigrafiche e artistiche,
dimostrano che il sacrificio si com-
pone di due operazioni cucinarie
distinte: le viscere (fegato, polmo-
ni, milza, reni e cuore - la nostra
“coratella” -) vengono subito passa-
te allo spiedo; mentre le altre carni
vengono messe a bollire nel calde-
rone. le viscere, gli “splánchna”,
rappresentano le parti vitali dell’es-
sere, ciò che c’è di più vivo e di più
prezioso nella vittima offerta in sa-
crificio. Vi è una prescrizione che
ne impone il consumo senza l’insa-
porimento del sale. 
in una commedia di atenione (iii
sec. a.C.) si attribuisce questa usan-
za al tempo in cui l’umanità passò
dal cannibalismo allo sviluppo di
una cucina ricca di condimenti, gli
“hēdúsmata”. inoltre, durante il
consumo delle viscere, non è con-
sentito bere vino. Queste prescrizio-
ni evidenziano una rinuncia al pia-
cere dell’alimentazione e una sotto-

Anche Lévi-Strauss pone l’arrosto nel campo della natura
e il bollito in quello della cultura.

La superiorità del bollito 

DI ROBERTO DOTTARELLI
Accademico di Roma Castelli
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lineatura della sacralità di questa
prima parte del rito, cui partecipa,
per di più, un numero ristretto di
commensali.
le altre parti della vittima, cotte nel
paiolo, non solo possono essere
condite, ma anche consumate da
una cerchia più ampia di commen-
sali e, senza dubbio, in un momento
differito nel tempo.
diversamente da come si potrebbe
immaginare, però, i greci non pre-
ferivano le carni arrostite. ad esem-
pio, filocoro (iV sec a.C.) spiegava
che la bollitura è il tipo di cottura
più perfetto, e il contemporaneo
Platone, nella “repubblica”, con-
trappone arrosto e bollito, parago-
nandoli r ispettivamente ad una
condizione primitiva e alla civiltà
culturale. “nel primo caso regna la
vita semplice, in cui si fanno arro-
stire sulla brace le ghiande e le bac-
che di mirto, nell’altra, non vi sono
che condimenti elaborati, cibi servi-
ti con salse, piatti dalla lunga cottu-
ra, in stretto rapporto con aromi e
squisitezze” (detienne, op. cit.).
Ciò che può sorprendere è che l’op-
posizione tra arrosto e bollito sia
stata incontrata anche da Claude
lévi-strauss nei suoi studi sulla mi-
tologia amerindiana e che anche lui
abbia rilevato la superiorità del bol-
lito, spingendosi a porre l’arrosto
nel campo della natura e il bollito in

quello della cultura. e lo stesso
autore cita aristotele,

che nei “Problemi”
(iii, 43) arriva a so-
stenere che “si può
far bollire la carne
precedentemente

arrostita, ma

non si può fare arrostire una carne
già bollita, perché questo signifi-
cherebbe andare contro il corso del-
la storia” (Claude lévi-strauss, “le
origini delle buone maniere a tavo-
la”, il saggiatore, 1971).
i filosofi orfici, cui si attribuisce
l’elaborazione del mito di dioniso
bambino, invertendo l’ordine delle
pratiche cucinarie e il corso della
storia, rovesciano anche la valenza
del sacrificio cruento, che da positi-
vo atto di devozione alle divinità, fi-

nisce con l’assumere i tratti di un’in-
degna azione sanguinaria. allora la
loro scelta di un’alimentazione vege-
tariana e il rifiuto della dieta carnea
rappresentano anche una ribellione
all’ordine esiodeo, nel quale il sacrifi-
cio cruento rivestiva un ruolo centra-
le, nel definire i rapporti tra divinità,
uomini e animali: ai primi essendo
destinati solo gli odori, agli uomini le
carni e agli ultimi il supplizio.

DI ROBERTO DOTTARELLI
See International Summary page 70
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ACCADEMICI IN PRIMO PIANO
Il Delegato di Montevideo Manuel Ascer è stato insignito dell’onorificenza
di Grande ufficiale dell’Ordine al merito della Repubblica italiana, per la
sua permanente collaborazione in favore del rafforzamento dei rapporti
commerciali tra l’Italia e l’Uruguay.

La Delegata di Caltagirone Gaetana Bartoli Gravina farà parte del Diret-
tivo della Fidapa di Caltagirone per il prossimo biennio.

L’Accademico della Delegazione Lariana Giorgio Carcano è stato nominato
presidente del Rotary Club Como per il 2012 - 2013.

L’Accademico di Asti Massimo Malfa è stato insignito della “Paul Harris
Fellow”, massima onorificenza rotariana. 

L’Accademico di Asti Alfio Orecchia è stato insignito dell’“Ordin d’la pera”,
come cittadino benemerito dell’Astigiano.

L’Accademica di Caltagirone Adriana Privitera è stata eletta presidente del
Rotary Club di Grammichele Sud Simeto per l’anno 2013-2014.

L’Accademico di Forlì Francesco Rossi è stato eletto presidente del Rotary
Club di Forlì per l’anno 2013-2014.

L’Accademico di Siracusa Giuseppe Tamburini è stato nominato presidente
del Tribunale di Ragusa.

Il Delegato di Rimini Roberto Valducci è stato eletto vice presidente dell’an-
tica Rubiconia Accademia dei Filopatridi di Savignano sul Rubicone (FC)
per il triennio 2013-2016 e vice presidente del Centro di ricerche Pio Manzù
di Rimini.

L’Accademico di Gorizia Rodolfo Vittori è stato nominato “Nobile del Ducato
dei vini friulani”, nel corso della “Dieta di primavera”, tenutasi a Spilimbergo.
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Perché una nota di pessimi-
smo nel momento di massi-
mo “splendore” di un vino

ormai noto in tutto il mondo? ecco-
la. è vero che il Prosecco è un pro-
dotto che nasce nel trevigiano e più
specificamente nel territorio di Co-
negliano e Valdobbiadene. la prima
traccia scritta risale al 1772 quando
l’accademico francesco Maria Mal-
volti, ne “il giornale d’italia”, parla
della qualità della viticoltura in
questi territori. è ancor più vero
che il successo di questo vino iniziò
nel 1876, con la fondazione della
scuola enologica d’italia a Cone-
gliano (la prima del Paese e ancor
oggi più che mai operativa), dove si
iniziarono gli studi sulle migliori
tecniche di coltivazione, di vinifica-
zione e di spumantizzazione. studi
in continua evoluzione e, con la
creazione nel 1923 dell’istituto spe-

rimentale per la viticoltura, ancora
a Conegliano (anche questo il pri-
mo in italia), sempre più approfon-
ditamente tesi ad ottenere i migliori
risultati dalle uve da cui ricavare un
vino, il Prosecco appunto, nel quale
risultino esaltate le caratteristiche
note di freschezza, aromaticità ed
eleganza che lo hanno reso famoso
ovunque. 
ed è anche vero che qui, ancor oggi,
si produce la miglior qualità di Pro-
secco in assoluto. Ma, purtroppo, è
anche vero che in tutti questi de-
cenni la miopia e l’indifferenza di
produttori e organismi preposti al
controllo non hanno saputo tutelar-
ne il “marchio”. si è continuato a
chiamare il vino col nome attribuito
al vitigno senza preoccuparsi della
regolamentazione sulle denomina-
zioni. Così quando questo vino era
ormai universalmente noto come
“Prosecco”, per poter continuare a
“denominarlo” in tal modo si è do-
vuto allargare la zona di denomina-
zione d’origine fino al Carso triesti-
no dove esiste una località chiama-
ta, appunto, Prosecco. e non poteva
essere altrimenti: infatti, un cam-
biamento del nome avrebbe signifi-
cato il crollo del mercato sia nazio-
nale che estero. Questo però ha
creato due problemi: uno qualitati-
vo e uno quantitativo. Per la verità
si è cercato di risolvere quello quali-
tativo, approvando nel 2009 due
docg per differenziare il prodotto
delle zone “tradizionali” e di eccel-
lenza rispetto a quello delle zone
“allargate”: una per “Conegliano-
Valdobbiadene” (con la sottozona

Cartizze) e una per “Montello e Col-
li asolani”. Ciò ha selezionato le
produzioni delimitando due com-
prensori formati, rispettivamente,
da 15 comuni il primo e 17 il secon-
do. fin qui poco male, i disciplinari
delle due docg sono sostanzialmen-
te simili: produzione per ettaro 135
quintali (120 per l’area “Cartizze”);
uve consentite glera (nuovo, o anti-
co nome dell’uva principale) mini-
mo 85% più un massimo di un 15%
di uve a bacca bianca tradizional-
mente coltivate nel territorio; possi-
bilità di commercializzazione sia
come vino fermo, sia come frizzan-
te, sia come spumante, ma solo in
questo caso può riportare in eti-
chetta la dicitura “superiore”; lo
spumante può anche riportare in
etichetta la dicitura “rive” per evi-
denziare il nome di un comune o di
una frazione quando sia ottenuto da
uve provenienti da “sottozone” di
particolare valore. Ma, e qui comin-
cia il bello, le due docg non sono
uguali. i due “terroir”, pur contigui,
hanno natura diversa del terreno e
diversa morfologia del territorio
(addirittura devono distinguersi,
all’interno della docg Conegliano-
Valdobbiadene, le uve coltivate sul-
la collina di Cartizze-Valdobbiade-
ne), per cui vi si producono vini sen-
sibilmente diversi già nei profumi,
oltreché nelle sensazioni gustative.
facile, conseguentemente, intuire
quali differenze esistano tra un Pro-
secco di queste aree e uno ottenuto
da uve coltivate nel  Veneziano
(quasi lagunare) e uno ottenuto da
uve del Bellunese o del Pordenone-

Il Prosecco è in continua espansione nel mercato italiano ed estero, 
ma rischia una banalizzazione della qualità ora che si è dovuta allargare 
la zona di Denominazione d’origine.

È iniziato il canto del cigno?

DI ROBERTO ROBAZZA
Accademico di Treviso
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se (quasi montane). Ma non solo, è
altrettanto facile immaginare le
enormi differenze esistenti tra i
“prosecchi” ottenuti nelle provincie
cui è stata consentita (oltre a trevi-
so, depositaria da sempre) la doc e
cioè Belluno, gorizia, Padova, Por-
denone, trieste, udine, Venezia e
Vicenza. il che ingenera, in un con-
sumatore non a conoscenza della
storia del vino, una grandissima
confusione. 
anche perché le differenze sono co-
sì sensibili che un qualsiasi bevito-
re, appena, appena attento, le co-
glie con discreta immediatezza. Ma
questo non basta: il peggio viene
dal punto di vista quantitativo. se
da una parte i produttori nostrani si
sono esaltati nel confrontarsi con i
francesi (nel 2008 322 milioni di
bottiglie di Champagne versus 170
milioni di  Prosecco; nel  2010
Champagne 319 m/b - Prosecco
227; nel 2012 Champagne 320 m/b
- Prosecco 353), dall’altro sono co-
minciati i dolori perché l’enorme
ampliamento dell’area di produzio-
ne e, all’inizio, la buona valutazione
commerciale del prodotto, hanno
portato ad una proliferazione ab-
norme degli impianti, senza che al-
cuno pensasse a regolamentare le
superfici vitate o che ritenesse op-
portuno porre un qualche limite al-
la produzione. 
e con ciò si è avuto come risultato
che nel 2012 c’è stato un eccesso di
produzione, tanto che si è dovuto
stoccarne il 10%. e non siamo anco-
ra giunti al massimo della produzio-
ne dei nuovi vigneti posti a dimora!
l’aspetto quantitativo ha anche
un’altra grave controindicazione e
cioè che la quantità è sempre a sca-
pito della qualità, per di più quan-
do, in un “mare magnum” di pro-
dotto, possono insinuarsi dei “vi-
gnaioli” con meno scrupoli del do-
vuto, che immettono sul mercato
prodotti poco curati ma dal prezzo
estremamente appetibile (alcuni su-
permercati vendono Prosecco doc
attorno ai 2 €!). tutto ciò aggrava il

disorientamento nel consumatore,
che non sia conoscitore del prodot-
to, e questo disorientamento può
portare ad un suo allontanamento
dal consumo di questo vino in un
tempo più o meno breve.
a tutto ciò si sarebbe potuto ovviare
con comportamenti simili a quelli te-
nuti dai produttori delle altre zone
di eccellenza italiane (Barolo, Bar-
baresco, Chianti ecc.), tesi a garanti-
re una “personalità individuabile”
del prodotto; con un marketing co-
struttivo, tipo quello attuato in fran-
ciacorta (per lo spumante metodo
classico). Purtroppo nemmeno nel
marketing si sono applicate formule
vincenti, infatti i produttori, quanto

meno i principali, non hanno saputo
fare squadra né adottare strategie
comuni. e così è successo, ad esem-
pio, che nel mondo anglosassone
(usa e gran Bretagna), il marchio
più diffuso è di un produttore né tre-
vigiano né veneto e il prodotto non è
né docg né doc, bensì solo igt! Ma
ha saputo vendersi bene!
in sintesi la confusione creata dalla
poco attenta gestione di una fortu-
na può, nel tempo, se non corretta
tempestivamente, significare il de-
clino, quindi la fine di questa stessa
fortuna, per quanto grande in que-
sto momento essa possa sembrare. 

DI ROBERTO ROBAZZA
See International Summary page 70
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I “MONDEGHILI”
Sempre maggiore attenzione viene oggi, giustamente, posta alla ridu-
zione degli sprechi e, se possibile, al riciclo degli scarti. In passato, an-
che non tanto lontano, il riciclo/riutilizzo avveniva nella cucina stessa,
trasformando molti avanzi (carne, pane, verdure) in altri piatti gusto-
si per il giorno dopo. Un classico esempio, molto diffuso, è costituito
dalle polpette di carne, un po’ schiacciate a forma di grandi bottoni,
dette a Milano “mondeghili”. Il nome pare derivi dallo spagnolo “al-
bondiga”, trasformato in “mondeghili” al tempo della dominazione
spagnola. Proprio per la sua matrice di riutilizzo di quanto avanzato il
giorno prima, soprattutto la costosa carne e altre materie prime dispo-
nibili in casa (mollica di pane, latte, parmigiano, uova), uniti alla fan-
tasia di ogni cuoca, non esiste un’unica ricetta. Gli ingredienti classici
sono: carne di manzo o di vitello (precedentemente sfruttata per fare il
brodo o l’arrosto) e ridotta in pezzettini o striscioline, mollica di pane
imbevuta nel latte, dadini di mortadella (quando disponibile), formag-
gio parmigiano grattugiato, uova. Il tutto va amalgamato per ricavar-
ne delle palline (all’incirca della dimensione di un uovo) un po’ schiac-
ciate, che vanno fatte soffriggere, con burro o olio, finché diventano do-
rate. L’accompagnamento più diffuso è con una morbida purea di pata-
te; una variante è quella di ripassare le polpette in padella col sugo, ma
sono apprezzate anche “lisce”, senza contorni (da servire, in estate, a
temperatura ambiente); in inverno, a volte, vengono avvolte in foglie di
verza.
Il perdurare e l’acuirsi della crisi economica hanno rilanciato, anche in
ristoranti importanti, le più economiche polpette che non sono, ovvia-
mente, avanzi di cibo ma, con ogni garanzia igienico-sanitaria, rap-
presentano un piatto tradizionale, sano, genuino e gustoso.
Chiudiamo ricordando che l’ultima rassegna “Milano golosa” ha dedi-
cato al riciclo cucinario e, in particolare, alla polpetta l’ultima edizio-
ne. (Nicola Barbera).
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I l cavedano (Leuciscus cephalus ca-
beda) è un parente della trota, che
arriva, in casi eccezionali, alla lun-

ghezza di settanta centimetri e nove
chili di peso, ma di norma misura sui
50 centimetri e il peso non supera i
quattro chili. gli adulti stanno ad una
certa profondità, in compagnia dei bar-
bi, mentre i giovani si mantengono
quasi in superficie. sono molto voraci e
mangiano sia sostanze vegetali varie
sia avannotti e pesciolini come anche
piccoli anfibi. si riuniscono in branchi
numerosi all’epoca della riproduzione,
in zone a fondo ghiaioso. 
scappi descrive il pesce “cavedine”,
chiamato a roma “squalma”, come si-
mile al cefalo, salvo per il colore, più
bianco, e per le squame, di maggiori
dimensioni; asserisce che il miglior pe-
riodo per cucinarlo è tra aprile e otto-
bre, quando ha le interiora molto gras-
se. Per quanto riguarda il modo di cuci-

narlo, lo assimila al “cefalo di buon bu-
dello”, spiegando che questo è chiama-
to a Venezia “letregana” - non sembra
difficile identificarlo con il veneto “lo-
tregàn” (Mugil auratus) - e in toscana
“muggine”. Barbus plebejus è il nome
scientifico del barbo italico, pesce di ta-
glia medio-grande. Prende il nome dai
lunghi “baffi” che pendono dal labbro
superiore. “thelefane fu il primo che
mangiasse il Barbo, il quale fu detto
Barbo perché aveva la barba nel lato
inferiore” (latini). “Chiamasi questo
pesce Barbo per aver due barbuccie
bianche sotto il mento” (scappi).
Mastro Martino si limita a suggerire di
preparare il barbo “como ti piace” per-
ché la reputazione delle sue carni non
è grande. Chi lo menziona nei secoli
successivi suggerisce sempre che i bar-
bi possono essere trattati negli stessi
modi dei cefali: “li pescatori del Po ne
fanno pottaggi e li friggono e cuoceno
sulla graticola, nel modo che li pesca-
tori di Chiozza e quei da Venetia fanno
del cefalo e del pesce gho” (scappi,
“opera”). “lo scalco alla moderna”
(latini, 1692) suggerisce che si posso-
no trattare “in tutte le maniere che si
cocina il Cefalo, alla cui bontà e perfet-
tione non arriva”. gli esemplari più
piccoli si prestano ad essere cucinati al-
la griglia o fritti in padella; un barbo di
buon peso va preferibilmente lessato o
cotto in umido. sarebbe proprio questa
la cottura da prediligere, secondo i det-
tami della cucina rurale locale. lo sco-
po originale era quello di fornire la
maggior quantità possibile di condi-
mento per la polenta, che era la vera
protagonista del pasto. si potevano tol-
lerare, e masticare, le spine, purché il

sugo permettesse di condire il maggior
numero di bocconi possibile.
il barbo ama le acque correnti, siano
esse di fiume o di lago; preferisce che il
fondo si presenti sabbioso o ciottoloso.
negli anni Cinquanta e sessanta del se-
colo scorso, si pescavano nel lago di
garda circa tre tonnellate di barbi l’an-
no, e le sue carni, oggi ormai di limita-
to valore commerciale, erano stimate
di buona qualità. la cattura richiede
abilità e questo lo rende preda ambita
dai pescatori, anche se la presenza di
una quantità di spine distribuite nei
tessuti, lo rende poco appetibile. tutta-
via, ci sono preparazioni che rendono
non solo gradevoli, ma ben accette ai
golosi, che ne apprezzano il gusto, le
polpe del barbo, possibilmente accom-
pagnate da quelle del cavedano, anche
questo con carni non pregiatissime,
troppo ricche di lische, come riporta
anche ausonio. sono delle polpettine,
ottime come antipasto, ma piacevoli
anche come secondo leggero. la pro-
porzione tra barbo e cavedano può va-
riare a seconda della disponibilità del
pescato; quella più usata consiste in
una parte di barbo e due o tre di cave-
dano. Pulito il pesce e salato legger-
mente all’interno, si cuoce al vapore
accompagnato da cipolla, carota e se-
dano per aromatizzare. giunto a cottu-
ra, si passa la polpa al passaverdura per
ottenere un passato senza spine e si ag-
giungono un uovo, carote e prezzemo-
lo tritati finemente; si formano delle
palline della grandezza di una noce da
passare nel pangrattato. le polpette
vanno fritte in olio bollente fino a do-
ratura e scolate con cura.

See International Summary page 70

Sono quelle che si fanno con il barbo e il cavedano
la cui cattura richiede molta abilità.

Polpette del pescatore

DI GIORGIO VIEL
Accademico di Pordenone
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I l primo restaurant parigino fu
aperto nel 1765 da un certo Bou-
langer, che non era affatto un for-

naio, ma una specie di pittoresco ri-
baldo, con spada al fianco e aria gio-
vialissima, che si offriva come guida
ai viaggiatori e che finiva a guidarli
verso la sua bettola, in rue de Poulies,
vicino al louvre. là egli preparava, se-
condo la ricetta del medico Clarens -
in seguito, per ragioni commerciali,
molto semplificata - un bouillon, una
zuppa composta di carni di selvaggina
e di carne tritata di bue, che veniva
passata ad un filtro, aromatizzandola
con un infuso d’orzo, di petali di rose
appassite e di uva di damasco. dato il
“tipo Boulanger”, sospetto ch’egli, sot-
tovoce, vantasse, di quel bouillon, ar-
cani poteri afrodisiaci. due anni dopo
egli aveva un cliente molto famoso
nella storia letteraria e molto pignolo,
diderot, che ne comunicava l’indiriz-
zo in una lettera ad un’amica, lamen-
tandosi, però, perché il brodo di Mr.
Boulanger era molto caro. 
Con la nascita del primo restaurant
nasce dunque anche il primo cliente
esigente e che scruta attentamente il
conto. il francese ama, elogia, onora e
premia i suoi restaurants, ma non vuo-
le andare incontro a dei “coups de fu-
sil”. fra cliente e trattore deve essere
rispettato un onesto patto commercia-
le. a tavola il francese si concede, sì,
un’ora di oblio, ma al “risveglio” del
conto il suo cervello funziona con una
lucidità cartesiana. non a caso uno
dei maggiori filosofi francesi ed uno
dei maggiori poeti, Pascal e Paul Vale-
ry, erano due grandi matematici. il
gastronomo francese può aver girato a

lungo nei più complessi labirinti della
gourmandise: non ne avrà mai, alla fi-
ne, quella specie di capogiro che di so-
lito vieta all’italiano di verificare il
conto. è ciò che osservo, dal mio si-
lenzioso tavolino di vagabondo della
gastronomia e, per dirla alla francese -
non oso tradurre la parola così sapien-
te usata dai trattatisti francesi - di culi-
nographe solitario. 
soprattutto se, accanto a me, siedono
due amiche - di solito si tratta di ami-
che non più nel fiore dell’età - si com-
prende immediatamente che esse, le
grandi e anche minori ricette le cono-
scono perfettamente. le conoscono
per tradizione: ne consolidano la co-
noscenza attraverso la lettura di una
editoria gastronomica che ogni anno
sforna almeno una cinquantina di vo-
lumi. non si tratta di opere destinate
ad essere inviate in dono ad un vec-
chio zio ghiottone, o ad una nonna
provinciale nota in famiglia per i suoi
sformati. si tratta di volumi che i li-
brai espongono ai posti d’onore, ac-
canto a quelli della Pléiade o del nuo-
vo Prix goncourt. 
non sono destinati agli chefs de cuisine
o alle cuoche: ma a quelle che chia-
meremo cuoche du dimanche dilettan-
ti di cucina, come il doganiere rousse-
au lo era di pittura. si comincia con i
solenni volumi del larousse - un sup-
plemento gastronomico della treccani
indignerebbe gli italiani - per arrivare
ai manualetti, centinaia ogni anno,
che occhieggiano nel cassetto di cuci-
na della buona massaia. una “prima”
edizione di Brillat-savarin costa assai
più, in antiquariato, che non in italia
un’edizione cinquecentesca della “di-

Un articolo che analizza lo stretto legame tra gastronomia, storia e letteratura, 
sottolineando che la grande cucina è quella di provincia, in cui sono rispettati i ritmi,
le tradizioni familiari e i manuali di cucina.

Filosofia e letteratura

DI ORIO VERGANI
Fondatore dell’Accademia

Una delle ultime pagine scritte 
da Orio Vergani.

Scriveva sempre a mano, 
con le righe via via più corte.
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vina commedia”. Ma la grande edito-
ria “sforna” volumi che non sono sola-
mente fastosi, ma dottissimi, sollevan-
do anche i piu ̀ oscuri piatti provinciali
al ruolo di rappresentanti della gran-
de Cucina francese, che è tutta fran-
cese, e non solamente parisienne. an-
che per chi è emigrato a Parigi
l’attaccamento alla cucina re-
gionale resta fortissimo: e que-
sto è forse il solo caso in cui non
si riconosca un diritto di Parigi
alla dittatura e in cui anche il
modesto villaggio non si sotto-
mette alle leggi della Capitale. è
il modo perfetto per difendersi
dall’anonimato e dal male inte-
so cosmopolitismo. C’è una
“ecole de Paris” in pittura: ma,
in fatto di cucina, no, anche se
Parigi riuscirà con il suo gigan-
tesco afflusso turistico a exploi-
ter i repertori gastronomici che
chiameremo dialettali. Per que-
sto la “grande cucina” rimane
sostanzialmente quella di pro-
vincia, dove si vive meno in
fretta e dove la tradizione e il ri-
spetto della piacevole intimità
familiare sono una legge per
una società che venera i suoi classici
in libreria e le salse della nonna in cu-
cina. 
filosofia, letteratura, amore per
l’aneddoto e per la storia, per l’esat-
tezza del “piatto documentario” e per
l’onestà della materia prima - siamo
in un Paese che dispone di un’agricol-
tura ricchissima e attentissima - si
fondono nella cultura gastronomica
di un Paese dove l’ultima opera di
alessandro dumas fu un colossale li-

bro di cucina, che ebbe come revisore
editoriale anatole france e per la cui
ultima ristampa ha voluto scrivere la
prefazione Maurois. 
Come tutti i culinographes solitari,
mangiando io fumo - la cosa mi fu cri-
ticata da uno dei più sapienti gastro-

nomi di Parigi: “non siate egoista...
Pensate ai vostri compagni di tavo-
la... Voi, con l’odore della vostra siga-
retta, rubate loro un po’ del profumo
di ciò che stanno mangiando...” - e,
se non fumo, leggo per popolare il
mio inevitabile mutismo di viaggia-
tore. aspettando un canapé d’écrevis-
ses sfogliavo un volume sull’“art des
mets” di francis anumategui, in un
capitolo dedicato all’escalope mila-
naise. “Bonaparte l’ha sempre man-

giate durante la campagna d’italia, e
per offrirgli qualcosa di meno con-
sueto il suo cuoco gli improvvisò un
“pollo alla Marengo”; l’hanno man-
giato lord Byron e stendhal, Barrés e
anatole france e gli innumerevoli
“amanti di Venezia” e tutte le vedove

in viaggio autunnale sui la-
ghi”. e poi seguiva questa lu-
cidissima osservazione: “i
Paesi che sono stati spesso
dei campi di battaglia non
hanno mai avuto tempo di
dedicarsi ad una cucina ac-
curata. essi sono alla mercé
delle invasioni. il nemico
può arrivare da un momento
all’altro, e mangia ciò che
era stato preparato con tan-
ta attenzione per denti ben
diversi. la cucina del nord e
dell’est della francia, sulla
via delle invasioni, è molto
più improvvisata di quella
che comincia al sud della
loira. la russia ha potuto
dedicarsi in tutta tranquilli-
tà alle sue cotolette Pojarski
e al bue alla stroganov”. sto-
ria e letteratura sono, dun-

que, le buone invisibili compagne di
mensa, mentre aspetto un conto che,
da buon italiano, troverò molto “si-
gnorile” di non controllare: con una
indifferenza che ha origini spagnole-
sche. e penso a Marcel Proust la cui
“recherche du temps perdu” è sugge-
rita dal sapore di un biscottino, tanto
per dimostrare che anche le vie del
palato possono essere quelle della
poesia. 
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C U LT U R A  &  R I C E R C A

IL PIATTO D’ARGENTO DELL’ACCADEMIA
È in silver plate, in formato grande ed elegante e reca inciso, sul fondo, il tempietto accademico, il tutto circondato da
una corona di stelle traforate che intendono rappresentare l’universalità della nostra Accademia. Questo oggetto sim-
bolico è consigliato come omaggio da consegnare ai ristoratori visitati che si siano dimostrati particolarmente merite-
voli. Per ogni ulteriore notizia in merito e per le eventuali richieste i Delegati possono rivolgersi alla Segreteria di Mi-
lano (segreteria@accademia1953.it).



Negli ultimi anni il pesce az-
zurro è stato ampiamente ri-
valutato e valorizzato, sia per

la sua bontà e versatilità in cucina, in
preparazioni tradizionali e innovative,
sia per le sue proprietà salutari. tutti i
dietologi sottolineano che il suo ricco
contenuto di proteine, sali minerali e
vitamine, ma soprattutto di acidi grassi
polinsaturi della famiglia degli omega
3, contribuisce al benessere di arterie,
circolazione, cuore e cervello. numero-
se campagne pubblicitarie, anche mi-
nisteriali, ne hanno sollecitato il consu-
mo per la qualità e la tracciabilità, per i
valori nutrizionali e per l’economicità
rispetto ad altre specie ittiche conside-
rate più nobili e pregiate. Ma un illu-
stre personaggio del passato, almeno
per quel che riguarda la digeribilità di
questo tipo di pesce, non la pensava co-
sì. Pellegrino artusi, nell’appendice del
suo “la scienza in cucina”, intitolata

“la cucina per gli stomachi deboli”,
scrive: “escludete dalla vostra cucina
tutte le specie dei pesci turchini che so-
no i meno digeribili”. e lo ribadisce
spesso anche nel capitolo “Piatti di pe-
sce”: “i meno digeribili tra le specie ver-
tebrate”, “carne che per l’oleosità che
contiene non è di facile digestione”,
“carne dura e tigliosa”. l’autore sembra
in parte ricredersi soltanto per quel che
riguarda il tonno sott’olio che “non è
piatto da disprezzarsi  perché non ag-
grava né anche lo stomaco” e le acciu-
ghe dell’adriatico, “piccolo pesce dalla
pelle turchiniccia… conosciuto col no-
me di sardone… di sapore più gentile”.
se andiamo molto indietro nella storia
della nostra gastronomia, i pesci azzur-
ri, fermentati sotto sale con le loro inte-
riora, con l’aggiunta di spezie, costitui-
vano il principale ingrediente del ga-
rum, un condimento sicuramente nau-
seabondo per i gusti attuali, che gli an-
tichi romani usavano su molte delle
loro pietanze. il progenitore della sem-
pre attuale e piacevole colatura di alici,
prodotta già a partire dal Medioevo,
dai monaci della costiera amalfitana. il
“de arte coquinaria” di Maestro Marti-
no, del 1400, contiene già alcune inte-
ressanti  ricette di pesce azzurro: “ma-
carelle fritte et anco allesse con pepe et
petrosillo”, “tarantello  in salamoia”,
“sardelle fritte o arrostite con suco de
aranci o agresto”. in “Banchetti e com-
posizione di vivande”, di Cristoforo da
Messisbugo, della metà del Cinquecen-
to, nel capitolo “Memoriale Per fare
uno apparecchio generale”, tra i pesci
azzurri  troviamo “sardoni, sgombri,
sardelle, tonnelli e renghe bianche e
affumate”. nella lista di un pranzo alle-

stito da Bartolomeo scappi, descritto
nel suo “opera”, del 1570, figurano
piatti invitanti quali “alici acconce con
olio, aceto ed origano”, “aringhe cotte
su graticola”, “sgombri e sarde grosse
fritte e servite con limoncelli sopra”. i
pesci azzurri, o turchini come li chia-
mava l’artusi, non costituiscono una
specie scientificamente definita, ma
comprendono diverse varietà ittiche
caratterizzate dalla colorazione dorsa-
le tendente al blu o al verde, mentre
quella ventrale è argentea. Come sotto-
lineava  Cesare fonda, autore di libri di
gastronomia triestina ed esperto di pe-
sca e prodotti del mare, “il pesce azzur-
ro è tra i più puliti”: se ne sta sempre a
mezz’acqua, in perenne movimento,
non frequenta i fondali melmosi, non si
porta in superficie rischiando contami-
nazioni, evita le acque inquinate dei
porti. Quanto a purezza, dunque, il pe-
sce azzurro si può definire “più bianco
del pesce bianco”. il golfo di trieste è
particolarmente ricco di questi pesci,
che sono sempre stati molto graditi e
apprezzati, anche quando venivano in-
giustamente considerati poveri e di se-
conda scelta in cucina. fino agli anni
Cinquanta, vi si praticava anche la pe-
sca del tonno. la sua presenza, dopo
una progressiva riduzione, sta facendo
fortunatamente  di nuovo capolino. tra
i diversi flussi migratori del golfo il più
atteso è quello dei sardoni, tra maggio
e settembre. di sapore delicato, sono
tra tutti i pesci quelli più amati e richie-
sti dai triestini. in marinatura o “in sa-
vor”, ma soprattutto impanati e fritti,
costituiscono una delle bandiere della
gastronomia locale. 
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Presente in molti trattati di cucina con numerosi modi di prepararlo, 
non era invece amato dall’Artusi.

Il pesce turchino
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Delegato di Trieste
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N ei supermercati i furti ci so-
no sempre stati, tanto che,
nella valutazione dei costi,

la percentuale delle perdite da ciò de-
rivanti è stata da sempre una compo-
nente fissa. C’è chi ruba per “clepto-
mania”, e sono in pochi, chi perché è
ladro, ma c’è chi ruba per bisogno, in
questo caso soprattutto prodotti ali-
mentari. Questi reati, secondo una
valutazione recente della Coldiretti,
corrisponderebbero a più di tre mi-
liardi di euro l’anno, in continua cre-
scita.
negli ultimi tempi, sono in vertigino-
so aumento le sottrazioni furtive di
generi alimentari. furtarelli di poco
valore, fatti da persone indigenti, il
più delle volte in età avanzata, molto
maldestri, tanto che la sicurezza li in-
dividua immediatamente. la necessi-
tà aguzza l’ingegno e le più usate tec-
niche per rifornirsi di frodo sono va-
rie. la più semplice è quella di infila-
re in tasca o nella borsetta il pezzo di
formaggio o la bustina di salumi. C’è
poi il trucco di riaprire il sacchetto di
frutta, pesato nell’apposita bilancia,
prezzato, riaperto e rifornito di qual-
che etto in più. a volte riesce bene,

specialmente ne-
gli acquisti delle
confezioni di

carne, so-
stituire 

l’etichetta con il prezzo con un’altra
che segna un costo inferiore. Qualcu-
no utilizza anche la tecnica del rim-
borso: paga due confezioni di caffè,
una la nasconde e l’altra la mostra
all’ufficio informazioni assieme allo
scontrino: “guardi, per sbaglio ne
hanno battute due”. l’effetto è una
specie di offerta indotta: due al prez-
zo di una. la seconda confezione è ri-
sarcita, e dunque in gentile omaggio.
C’è anche chi fa tranquillamente me-
renda, tra le corsie: ruba un tramezzi-
no e furtivamente lo ingoia, apre un
pacchetto di patatine e se ne infila
una manciata in bocca, stappa una
bottiglia di una bevanda e la sorseg-
gia. infine ci sono i ladri più esigenti,
certo quelli che non agiscono per in-
digenza, e che quindi hanno tecniche
più furbe, come quella delle casse di
birra. il sistema è il seguente: si tolgo-
no dal cartone le bottiglie di birra e si
sostituiscono con superalcolici. Poi,
se proprio si vuol essere meticolosi in
caso di una malaugurata verifica del-
la commessa, si rimette nel cartone la
prima fila di bottiglie. naturalmente
si comprano due casse di birra: quella
normale si mette sul rullo, quella con
ripieno a sorpresa si lascia dentro il
carrello. “signora, ne batta due”, e il
gioco è fatto.

ANCHE GLI INSETTI NEL FUTURO 
DELL’ALIMENTAZIONE?

una recente serie di trasmissioni tele-
visive di un certo successo, consisteva
in una serie di prove che coppie di av-
venturosi viaggiatori dovevano supe-

rare percorrendo un lungo viaggio
che li portava dall’india alla Cina.
una delle prove più difficili è stata
quella di dover mangiare ricchi piatti
d’insetti arrostiti, una delle preliba-
tezze della cucina del Celeste impero.
il disgusto dei concorrenti era evi-
dente. eppure, nel mondo, milioni di
uomini hanno insetti nella loro dieta.
alcune specie sono considerate vere e
proprie leccornie. la fao riconosce
commestibili ben 1900 specie d’inset-
ti, consumate in america centrale e
meridionale, in africa, asia e austra-
lia. nella lista troviamo cavallette,
termiti, formiche, coleotteri che da
un punto di vista nutrizionale rappre-
sentano un’ottima fonte di grassi,
proteine e sali minerali.
saranno gli insetti il futuro dell’ali-
mentazione umana? si è calcolato
che nel mondo per ogni uomo ci sono
quaranta tonnellate d’insetti già di-
sponibili. il tema è di stretta attualità:

L’indigenza fa rubare

DI GABRIELE GASPARRO
Delegato di Roma

Piccoli trucchi
per furtarelli di poco valore.



PAGINA 34

a londra è in corso una
manifestazione dedica-
ta agli insetti come ali-
mento, “Pestival 2013”.
del resto la fao finanzia
da anni programmi di
ricerca nel sud-est
asiatico e in africa,
dove due miliardi
di persone mangia-
no larve e insetti. la
Cina, che conosce or-
mai bene il marke-
ting, ha già allestito
enormi allevamenti di
larve e anche nello
zimbabwe e nel laos si
stanno impiantando
progetti per la raccolta
degli insetti. è  notizia re-
cente di un arrestato alla
dogana dell’aeroporto di
londra, sceso da un volo proveniente
dal Burkina faso con ben 94 chili di
larve, equivalenti ad un valore di cir-
ca quarantamila euro.
anche i grandi chef si adeguano a far
cadere i tabù: rené redzepi del “nor-
ma” di Copenaghen, considerato uno
dei migliori ristoranti del mondo, e
sembra anche un noto ristoratore mi-
lanese, inseriscono già nei loro menu
piatti a base d’insetti.
saremo dei nostalgici se considerere-
mo sempre meglio una modesta spa-
ghettata cacio e pepe, di un’insalata
all’agro di cavallette?

FRANCOBOLLI AL CIOCCOLATO

i turisti affollano le mete dei viaggi di
sempre; visitano i monumenti e i mu-
sei, scattano foto e filmano tutto e
tutti, ma una cosa non fanno più: il
saluto agli amici lontani inviato con
una cartolina illustrata. le cartoline
restano appese fuori dai negozi di
souvenir a sbiadirsi al sole. ora basta
una foto inviata con il telefonino, an-
che sonora: è più rapido e facile. una
curiosa operazione di marketing è in
corso per rilanciare i francobolli. si è
iniziato in Belgio, dove da qualche
mese il servizio postale ha introdotto

francobolli al cioc-
colato. la gomma
sul retro, che a vol-
te si lecca, è stata
realizzata al profu-
mo e al gusto di
cioccolato. la deci-
sione è stata presa
dal governo belga

per promuovere un prodotto
tipico nazionale. Cinque i
modelli realizzati, con im-
magini differenti, ma dal
medesimo sapore, venduti
in fogli a un prezzo di
6,20 euro ciascuno.
Qualche tempo fa anche
la svizzera, altra grande
produttrice di cioccola-
to, ha emesso dei fran-

cobolli al profumo di cioc-
colato, con la forma di una minuscola
tavoletta con effetto tridimensionale
e con uno sfondo di carta stagnola
per dare l’impressione di una vera ta-
voletta di cioccolata.
sarà la cioccolata sufficiente a far ri-
tornare la consuetudine della cartoli-
na spedita dalle vacanze?

ENERGY DRINK

una volta il problema era quello di
invitare i giovani ad affrontare la vita
con calma. oggigiorno la gioventù
sembra assorta in un torpore tale da
aver bisogno di essere stimolata. ed
ecco le bevande energetiche che in-
vadono il mercato, non sono alcoli-
che, ma contengono sostanze stimo-
lanti che innalzano il tono e miglio-
rano le prestazioni fisiche e mentali.
una pubblicità vivace che evoca for-
za ed energia, il furore di un “bufalo
rosso”, ad esempio, invita al consu-
mo, per “cambiare la tua vita”. una
volta considerate con diffidenza,
queste bevande erano vietate in alcu-
ne nazioni come la francia, la norve-
gia e la danimarca; ora hanno invaso
tutti i mercati mondiali: si calcola
che sono presenti in più di 165 paesi.
tuttavia tali bevande sono ancora
sotto osservazione, specialmente in

america, per le possibili conseguen-
ze e i disturbi derivanti dal consumo
eccessivo.
oltre l’acqua che è la componente
principale, esse contengono una se-
rie di sostanze stimolanti, zuccheri,
aromi e, talvolta, anche vitamine e
sali minerali. Particolarmente rile-
vante è la caffeina, che stimola il si-
stema nervoso e aumenta la concen-
trazione. in una lattina, in genere,
ne sono contenuti circa 80 mg, men-
tre in un normale caffè espresso so-
no circa 40 mg. la bevanda contiene
anche la taurina, che è un elemento
naturale dell’organismo e che sem-
bra migliori le capacità durante gli
esercizi fisici e potenzi l’effetto della
caffeina. inoltre, la quantità di zuc-
chero presente in una lattina è pari
a due o tre volte la dose giornaliera
raccomandata. 
se tali bevande possono avere effetti
benefici come stimolanti, non sono,
peraltro, trascurabili i rischi per la
salute dei consumatori, specialmen-
te se se ne fa un uso eccessivo. infat-
ti, dosi elevate di caffeina, soprat-
tutto nei più giovani, possono inter-
ferire con l’attività del sistema ner-
voso e dare irritabilità. l’alta per-
centuale di zucchero, poi, favorisce
la predisposizione al sovrappeso, e
provoca l’erosione dentaria con con-
seguente carie. un altro rischio è
rappresentato dalla sempre più dif-
fusa assunzione fra i giovani di cock-
tail a base di bevande energetiche.
una miscela che nasce dal desiderio
di bere una bevanda che abbia gli
effetti euforizzanti dell’alcool, ma
che contemporaneamente non stor-
disca. la conseguenza è che, non av-
vertendosi i sintomi dell’ebbrezza, si
continua a bere mettendosi ancor
più in pericolo.
l’autorità garante della concorrenza
e del mercato tiene costantemente
sotto osservazione tali bevande, e
recentemente, per una marca in par-
ticolare, ha imposto il cambiamento
dei messaggi pubblicitari, conside-
rati pericolosi per i giovani perché
vantavano la capacità stimolante
della bevanda che “metteva le ali”.

S I C U R E Z Z A  &  Q U A L I TÀ



INNOVAZIONE E CONFRONTO
CON ALTRE CULTURE

al “Cibus global forum” di
Parma, l’accademico Massi-
mo Montanari, uno dei mas-
simi esperti di storia dell’ali-
mentazione, intervistato da
Winenews ha dichiarato: “la
cucina italiana è fatta da una
somma e moltiplicazione di
saperi locali, prodotti e tecni-
che di preparazione che si
sono evolute, contaminate,
mescolate tra loro nel corso
dei secoli. oggi le tante dop,
che sono un importantissimo
strumento di tutela sui mer-
cati, dal punto di vista eco-
nomico, rischiano, dal punto
di vista culturale, di rallenta-
re questo processo di innova-
zione e di confronto con altre
culture gastronomiche, che
ha fatto la fortuna della cuci-
na italiana. lungi dal critica-
re le dop come strumento di
difesa delle tipicità italiane
sui mercati, dal punto di vi-
sta culturale i disciplinari di
produzione rischiano di cri-
stallizzare una materia che è
per sua natura fatta di cam-
biamento, di confronto e di
contaminazione. Basti pensa-
re al modo di lavorare di Pel-
legrino artusi, autore di uno
dei testi fondamentali del pa-
trimonio enogastronomico
italiano. spesso per ogni ri-
cetta proponeva più varianti,
nelle diverse edizioni (15 in
20 anni, dal 1891); e antici-
pando di oltre un secolo blog
e social network, aprì ai sug-
gerimenti dei suoi lettori. Ma
non solo: la cucina italiana è
un insieme di saperi orizzon-
tali, perché arrivano da tutti
i territori della Penisola, ma
anche verticali, perché mette
insieme le tante ricette che
derivano da quelle riservate
all’aristocrazia del Cinque-
cento, per esempio, raccolte
da Bartolomeo scappi, auto-
re di uno dei più grandi trat-
tati di cucina del suo tempo,
quelle della borghesia del-
l’ottocento cui si rivolgeva

artusi,  ma anche quelle
dell’arte di arrangiarsi dei
contadini, o quelle traman-
date dai pescatori nei porti e
così via. tutti esempi che te-
stimoniano quanto il patri-
monio enogastronomico ita-
liano sia fondato storicamen-
te su questo mischiarsi e rin-
novarsi di esperienze diver-
se, e questo non vuol dire
che le denominazioni siano
un male, ma è fondamentale
capire sia la necessità di tute-
lare le nostre tipicità di oggi,
sia la necessità di non arre-
stare il processo culturale,
che potrebbe crearne di nuo-
ve per il futuro”. 

MIGLIOR SOMMELIER 
DEL MONDO

è luca Martini, che lavora
presso l’osteria “da giovan-
na”, ad arezzo, sua città nata-
le. il concorso, che si è svolto
all’hotel “Park lane sheraton”
a londra, ha visto la parteci-
pazione di 22 concorrenti in
rappresentanza delle associa-
zioni appartenenti alla World-
wide sommelier association,
promotrice e organizzatrice
dell’evento. le prove della se-
mifinale consistevano in un
lungo questionario con quesiti
che spaziavano dall’enografia
internazionale all’enologia,
dai vitigni a birre, liquori, di-
stillati e acque, oltre ad abbi-
namenti cibo-vino, alla degu-
stazione alla cieca di due eti-
chette da riportare per iscritto
in inglese e a una prova di co-
municazione. i tre sommelier
che hanno ottenuto il miglior
punteggio si sono quindi sfi-
dati nella finale, che prevede-
va la degustazione e il ricono-
scimento di due vini, una bir-
ra e un distillato, il servizio di
un aperitivo, la richiesta di un
suggerimento di un cocktail,
l’abbinamento di vini a due
menu, la decantazione di un
vino rosso, un’ulteriore prova
di comunicazione e la descri-
zione delle caratteristiche del-

le etichette elencate in una
carta dei vini. una serie di
banchi d’assaggio di vini e cibi
italiani d’eccellenza ha fatto
da cornice all’evento.

IN COMPAGNIA 
DI PELLEGRINO ARTUSI

si è svolta a forlimpopoli la
XVii edizione della festa artu-
siana, una festa in difesa e a
tutela dei prodotti di qualità,
nel rispetto della tradizione.
grazie a oltre 150 appunta-
menti fra laboratori e degu-
stazioni, e a diversi incontri
imperniati sulla cultura del ci-
bo, ai piedi della rocca trecen-
tesca, in pieno centro storico,
i vicoli e le piazze si sono ca-
ratterizzati come veri percorsi
gastronomici. erano stati alle-
stiti appositamente per la fe-
sta, infatti, oltre 60 ristoranti
che si sono aggiunti a quelli
già attivi a forlimpopoli. Pe-
culiarità dell’appuntamento
artusiano è stata, come con-
suetudine, quella di affianca-
re il cibo alla riflessione cultu-
rale e sociale della tavola: il
suo uso consapevole, la sua
sostenibilità ambientale, la ti-
picità, per citare alcuni temi.
in questa direzione, diversi gli
appuntamenti e gli incontri di
alto livello, in compagnia di
studiosi e ricercatori universi-
tari e operatori del settore.
Cuore della festa, anche per
accompagnare l’azione di Ca-
sa artusi all’estero, un tema
da approfondire: “la cucina
italiana nel mondo, ieri e og-
gi”: quale ruolo ha avuto in
questa storia l’apporto degli
italiani emigrati all’estero?
Come è stata proposta e inter-
pretata la cucina italiana fuori
d’italia? Che forma hanno
preso le nostre tradizioni ga-
stronomiche al contatto con
culture diverse? lo straordi-
nario successo che la cucina
italiana incontra oggi nel
mondo è frutto della sua forte
personalità o della sua capaci-
tà di adattamento? 

nell’ambito della manifesta-
zione, si è svolto anche l’an-
nuale concorso nazionale pro-
mosso dal Comune di forlim-
popoli, in collaborazione con
Casa artusi e l’associazione
delle Mariette, dedicato alla
celebre governante del gastro-
nomo, dove cuochi dilettanti,
animati dalla passione per i
fornelli, hanno realizzato una
ricetta ispirata al celebre ma-
nuale artusiano. 

TRA SCUOLA E MONDO 
DEL LAVORO

il Ministero dell’istruzione e
la federazione italiana cuochi
hanno firmato un protocollo
d’intesa e collaborazione, in
cui le parti rafforzano il rac-
cordo tra scuola e mondo del
lavoro. il protocollo garantirà
per gli studenti importanti ri-
flessi educativi e formativi di-
rettamente nel mercato del la-
voro e consentirà di promuo-
vere la qualificazione del ser-
vizio scolastico attraverso la
formazione del personale do-
cente e amministrativo, grazie
all’apporto anche di esperti
esterni segnalati dalla federa-
zione italiana cuochi. alla
professionalità di tanti asso-
ciati che, in italia e all’estero,
lavorano in favore della cono-
scenza dell’enogastronomia
italiana, è affidato ora il com-
pito di dare piena attivazione
a quanto riportato nel proto-
collo d’intesa, mettendo al
servizio di tante istituzioni
scolastiche le proprie espe-
rienze tecnico-professionali
con conseguenti importanti
ricadute educative e formati-
ve per tanti giovani allievi.
nelle attività di scambio sa-
ranno coinvolte, grazie alla lo-
ro esperienza sul campo, le
associazioni provinciali, le
unioni regionali e le numero-
se associazioni e delegazioni
estere, di cui la fic è compo-
sta.

a cura di
SILVIA DE LORENZO
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OLIVETOLIVE

a cura di O. Ciurmelli, 
M. Pascale e A. C. Ponti

effe fabrizio fabbri editore
www.effefabbrieditore.it
€ 15,00

una scelta antologica, con-
dotta attraverso i secoli, di
prose e poesie sull’oliva, l’oli-
vo e l ’olio. non un testo,
quindi, propriamente gastro-
nomico, ma un panorama di
opere significative per risco-
prire, nelle sue più diverse
manifestazioni, la cultura
dell’olivo. l’ordine è quello
cronologico: si parte dalla
genesi, per arrivare, attraver-
so Virgilio, dante, Petrarca,
Pascoli, d’annunzio, garcia
lorca, ai giorni nostri con Ca-
milleri e Paul Cahill, tanto
per citare alcuni tra i nume-
rosi autori che hanno scritto
sull’argomento. un argomen-
to che, per gli aspetti cultura-
li e antropologici ad esso le-
gati, consente di approfondi-
re il valore intrinseco dell’oli-
vo: quello racchiuso anche
nel titolo dell’opera (un mar-
chio registrato e gentilmente
concesso da Paolo Pasquali,
promotore dell ’eccellenza
dell’olio nella ristorazione):
olivo per vivere.

UN UMBRO A TAVOLA
a cura di Giuseppe Fatati 
e Vittorio Fiorucci

Pacini editore
www.pacinieditore.it
€ 15,00

è questo il  quarto volume
della collana “racconti fata-
ti”, che si snoda attraverso la
cultura gastronomica di alcu-
ne regioni italiane, per sco-
prire quanto della cucina tra-
dizionale si è conservato fino
ad oggi. e infatti, tra i volumi
pubblicati, figurano alcuni ti-
toli indicativi di questo per-
corso. “a tavola nel grandu-
cato di toscana”, ad esempio,
riporta ricette della tradizio-
ne toscana, corredate da bre-
vi cenni storici per permette-
re al lettore di entrare nella
storia, nella cultura, nelle
abitudini e nelle tradizioni
della regione. in “storia e ga-
stronomia in viaggio tra i
Borboni” è stato chiesto ad
esperti di alimentazione di
descrivere i piatti che, a loro
giudizio, hanno resistito al
tempo e continuano a tra-
smettere quei valori di gusto
e di piaceri cari alla cultura
gastronomica del territorio
che un tempo costituiva il re-
gno delle due sicilie. e non
sfugge a quest’ottica il volu-
me “un umbro a tavola”, do-
ve le ricette che raccolgono i
piatti tipici della regione san-
no di convivialità, di sapienza
in cucina, di identità.
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I DONATORI DELLA BIBLIOTECA
NAZIONALE “GIUSEPPE DELL’OSSO”

rosa Cartella - delegata di Canicattì
“In cucina con nonna Cetta” di Cettina augello
Munna (Canicattì: edizioni Centro staMPa,
c2013)

Vinicio eminenti - delegato di guangdong
“Cinque zuppe della salute” di Monti Majinghorn Qi
(Kerry Publishing limited, 2009; in lingua cinese e
inglese)
“Zuppa di verdure fatta in casa curativa”
di Chunhua lin e lin Jinying
(guangdong scienza e tecnologia Press, 2011; 
in lingua cinese)
“100 contorni caserecci” di Judy Wong
(seashore Publishing Company, 2007; 
in lingua cinese con testo inglese a fianco)
“Thousand per meat dish kitchen” 
di gang hua tou zi You Xian gong si
(guangdong Provincial Publishing group, 2010; 
in lingua cinese)
“Mastering the art of chinese cooking”

di eileen Yin-fei lo
(san francisco: Chronicle
Books, c2009)

Maurizio fazzari - delegato
di londra
“Principe Don Paolo Borghe-
se” a cura di francesca Cen-
turione scotto Boschieri
(lucca: Maria Pacini fazzi
editore, c2008)
“Grandi cuochi. Moreno Ce-
droni” di Cinzia Benzi
(firenze: giunti, c2011)

Maria Morace Pisani - accademica di napoli - Capri
“Architettura e gastronomia” di M. Pisani e M. Morace
(tipografia enzo albano, 2013)

antonio Vincelli - delegato onorario di Campobasso
“Unità di pesi e misure agrarie nei 136 paesi del Molise
e monete nel Regno delle Due Sicilie”
di antonio Vincelli
(Campobasso: enzo nocera, c2013)
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PIEMONTE

NOVARA

CUCINA SEMPLICE 
MA DI QUALITÀ

su segnalazione di accade-
mici estimatori della buona
cucina piemontese, la dele-
gazione, pressoché al com-
pleto, si è recata in gita pres-
so la “tenuta Monvillone”, un
agriturismo di particolare
pregio per la qualità delle vi-
vande, la semplice ma attenta
preparazione di ogni singolo
piatto, la cura dell’ambiente e
l’efficiente cortesia del servi-
zio. il convivio si è aperto con
assaggini di carne cruda, in-
salata di carciofi con pancet-
ta croccante e salsa alla sena-
pe, parmigiana di zucchine,
farinata di ceci farcita con er-
be aromatiche; è proseguita
con ravioli di magro (ricotta
e spinaci) con burro e salvia,
stinco di vitella fassona con
patate e carote al forno. des-
sert con crema catalana, ba-
varese alla fragola, torta di
nocciole. trattandosi di una
riunione conviviale fuori se-
de, i commensali non hanno
espresso alcun voto, ma han-
no visibilmente manifestato il
più vivo apprezzamento per
la serata. Con la graditissima
partecipazione del delegato
di alessandria e della sua fa-
miglia, la riunione conviviale
ha avuto un particolare suc-
cesso anche per l’essenziale
eleganza del locale e l’ameni-
tà del paesaggio circostante.
la serata si è conclusa con il
più vivo plauso alla chef do-
menica dutto, madre del pa-

tron riccardo Conti e artefice
delle prelibatezze servite in
tavola a conferma dell’eccel-
lenza gastronomica monferri-
na e delle sue impareggiabili
materie prime.

VERBANO - CUSIO - OSSOLA

GUSTANDO OTTIMI 
SALUMI E FORMAGGI  

Per una volta, anziché sce-
gliere un ristorante per la
consueta valutazione, la dele-
gazione ha optato per l’infor-
male visita ad una prestigiosa
bottega, “la Casera” di Verba-
nia intra, dove il titolare, sta-

gionatore di formaggi, espone
e tratta i migliori prodotti
enogastronomici disponibili
sul mercato locale e naziona-
le e dove anche, grazie ad una
recente trasformazione con
ampliamento, il negozio è di-
ventato una “bottega con ta-
voli” che offre la possibilità di
assaporare le varie prelibatez-
ze disponibili. ovviamente la
serata è stata arricchita da
molti interventi di cultura ga-
stronomica riguardanti il te-
ma proposto e interessantissi-
me sono state le considerazio-
ni svolte innanzitutto dal tito-
lare eros Buratti, dal dott.
giuseppe Paltani, agronomo
della provincia, che ha illu-

strato la situazione agroali-
mentare del territorio, e dalla
giovane gaia Chindemi. Que-
st’ultima, titolare di una pic-
cola ma valente azienda di
montagna che alleva capre
selezionate e produce premia-
ti formaggi caprini, di cui ha
predisposto un assaggio, ne
ha illustrato caratteristiche e
modalità di produzione. infi-
ne la dott.ssa giovanna ian-
ner, in rappresentanza del
consorzio “erba Bona” che
coltiva numerose specie arbo-
ree in piccoli appezzamenti
sparsi in diverse valli e com-
mercializza tisane, ha esposto
e ha risposto a domande sulle
modalità di coltura e confe-
zionamento.
tornando allo svolgimento ai
tavoli, come da specifica ri-
chiesta della delegazione,
eros ha dato il via al partico-
lare convivio con proposte di
prodotti tipici del territorio.
in apertura, salumi: violino di
capra, mortadella ossolana
cotta, prosciutto ossolano. a
seguire, formaggi: monscera,
bettelmatt (due annate a con-
fronto, 2010 e 2011), alpe
Cortino Vigezzo e blu, stagio-
nati nelle cantine di eros, ac-
compagnati da bocconcini di
polenta calda. fuori program-
ma, i formaggi di capra pro-
posti dalla signora gaia Chin-
demi. e per finire, ananas fre-
sco e tisana “erba Bona”. Vini
piemontesi: grignolino Bric-
co del Bosco (accornero) e
dolcetto di dogliani (abbo-
na) oltre ad un assaggio a sor-
presa di Porto.
l’entusiasmo dei commensali
si è più volte manifestato, con
significativi applausi per i vari
interventi, come apprezza-
mento degli ottimi prodotti
proposti. la serata, di infor-
mazione e formazione, inter-
pretando lo scopo culturale
dell’incontro del mese, ha rap-
presentato anche un interes-
sante approccio con un impor-
tante settore che ben da vicino
riguarda e stimola la ristora-
zione. (raffaele Barbini) 
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LIGURIA

ALBENGA

BALESTRINO NELLA STORIA

splendida cornice per la riu-
nione conviviale della delega-
zione al ristorante locanda
“Cecchin” nella vallata di Bale-
strino. in questo paese, uno
dei più belli di tutta la liguria,
si vive la storia maestosamente
rappresentata dall’imponente
castello che lo domina. sede
dei marchesi del Carretto di
Balestrino dal 1500, è stato
centro di fiorenti commerci e
uno dei luoghi della battaglia
di loano durante la campagna
d’italia dell’esercito napoleoni-
co. ora di Balestrino si apprez-
zano la bellezza paesaggistica
e la buona cucina, già citata
nella bella guida su “alpi e ap-
pennini liguri” del 1892 di
giovanni delle Piane, a cura
del Club alpino italiano, e sulla
guida di luigi Veronelli della
liguria del 1968. grande
amante della liguria e del suo
entroterra, Veronelli, alla voce
Balestrino, scrive: “due locan-
de (una senz’altro Cecchin,
fondata nel 1900 da Cecchin
scrivano, tornato dall’america
nel natio paese); buona raccol-
ta di funghi, pesche e verdure
di ottima qualità, e nelle tratto-
rie, se preavvisi, ravioli e coni-
glio”. Proprio ravioli e coniglio
sono stati i protagonisti della
riunione conviviale. la ricetta
era quella tradizionale di casa
scrivano, servita come un tem-
po ai viaggiatori che arrivava-
no in paese. i nuovi viaggiatori,
gli accademici, hanno apprez-
zato moltissimo i piatti propo-
sti e hanno gratificato con ap-
plausi sinceri la signora fran-
ca, le sue collaboratrici di sala,
e la simposiarca Marinella
Mantovani organizzatrice di
una splendida serata che ha vi-
sto come ospite l’assessore alla
Cultura del Comune di Bale-
strino, avvocato Mariacarla
Calcaterra, favorevolmente im-
pressionata dall’accademia e

dal suo programma di cultura
e convivialità. (roberto Pirino)

GENOVA

EQUILIBRIO DI SAPORI 

Con l’autorizzazione del dele-
gato di genova est, competente
per territorio, la delegazione di
genova ha effettuato una riu-
nione conviviale all’“antica
trattoria rosin”. Questo risto-
rante-albergo a conduzione fa-
miliare è l’emblema di una ri-
storazione lontana dalle mode,
tuttavia in grado di soddisfare
un gran numero di ospiti con
piatti tradizionali fatti ancor
oggi come se fossero destinati
all’esigente palato dei nostri
nonni. oggi la crisi rende diffi-
cile riempire la grande sala,
piuttosto disadorna, le tavole
allestite con semplicità e cura,
l’accoglienza cordiale e schietta
della gente dell’entroterra. il
salame è fatto in proprio con le
carni del daino abbattuto nei
dintorni, le verdure ripiene so-
no un capolavoro d’equilibrio
tra sapore e delicatezza, i ravio-
li col vero “tuccu”, il vertice di
una  prestazione di cucina dove
c’è tutta la maestria della non
più giovane cuoca  di famiglia.
il coniglio di piccolo allevamen-
to, cucinato alla ligure con olive
e pinoli, uno squisito pecorino
sardo di media stagionatura e
due dolci della tradizione, così
buoni da esser gustati a meren-
da, completano l’elenco delle
portate, servite senza lesinare
sulla quantità. di buona qualità
i vini, provenienti da piccole
cantine del basso Piemonte; no-
tevole il Moscato Passito di
strevi.

LOMBARDIA

LODI

VIAGGIO IN IRLANDA

Continuando una consolidata
tradizione, la delegazione ha

fatto visita a quella di dublino,
in un viaggio di 4 giorni, che
ha toccato temi di interesse
storico, artistico e gastronomi-
co. grazie alla fattiva collabo-
razione del delegato di dubli-
no, Paolo zanni, gli accademi-
ci lodigiani hanno potuto co-
noscere e apprezzare molti
aspetti della vita degli italiani
in irlanda, anche tramite l’in-
contro con i referenti di altre
associazioni. le esperienze ga-
stronomiche sono state varie e
stimolanti, fornendo un qua-
dro della cucina irlandese ba-
sata sull’eccellenza delle ma-
terie prime (carni, pesci, frutti
di mare e… patate!), elabora-
te in ricette molto semplici,
addirittura essenziali. è com-
prensibile quindi come sia
molto vivo l’interesse per le
cucine di altri Paesi, dove una
maggiore disponibilità di ma-
terie prime e una storia più va-
riegata, anche se non meno
travagliata, hanno permesso
lo sviluppo di tradizioni più
ricche e consolidate. la cucina
italiana rappresenta certa-
mente uno di tali centri di at-
tenzione, anche perché legata
ad un fenomeno interessante e
curioso. sono stati infatti gli
italiani, emigrati a metà del
secolo scorso, che hanno dif-
fuso nel Paese la tradizione
dei fish&chips, importandola
dalla vicina inghilterra e fa-
cendo nascere una serie di
esercizi commerciali, che poi
si sono evoluti gradualmente
in pizzerie e qualche buon ri-
storante. oggi però la crisi sta
nuovamente modificando le
abitudini e gli stili di vita, per
cui molti locali, tra i quali an-
che buoni ristoranti italiani,
hanno chiuso, e la gente sem-
bra tornare a privilegiare i ri-
trovi più tradizionali. in tale
contesto il compito della loca-
le delegazione è certamente
difficile ed è meritoria l’attivi-
tà che il delegato riesce a met-
ter in campo, grazie anche agli
intensi contatti con le altre
istituzioni culturali e diploma-
tiche. (federico Maisano)

VOGHERA - OLTREPÒ PAVESE

SOPRATTUTTO RAVIOLI 

delegazione in trasferta a
tortona, in provincia di ales-
sandria, alla “Vineria dertho-
na”, magistralmente condotta
dalla simpatica lisetta, anche
in veste di sommelier, e da
gianni, poco loquace ma
estremamente efficace. il me-
nu si è articolato intorno a
piatti della tradizione locale.
si è iniziato con la gallina di-
sossata in gelatina e con il pe-
perone ripieno, per passare
poi ai ravioli alla derthona
che fanno parte della storia
tortonese. infatti, quando
l’autostrada per il mare ini-
ziava a serravalle, i milanesi
in transito sostavano imman-
cabilmente al ristorante “der-
thona” per gustare appunto i
favolosi ravioli molto apprez-
zati da tutti. non altrettanto
entusiasmo hanno incontrato
i tagliolini all’ajà estivo, pro-
babilmente a causa delle ine-
vitabili conseguenze sull’ali-
to. la cima alla tortonese,
servita con “bagnetto” aro-
matico, è stata deliziosa,
mentre l’aggettivo “sublime”
è stato riservato al coniglio
alla ligure con olive taggia-
sche e rosmarino. infine, i
dolci della casa hanno susci-
tato l’entusiasmo di tutti i
commensali.  anche i  vini
hanno rappresentato il me-
glio della produzione locale.
ottimi il Cortese della canti-
na Colombera e il Moscato
della cantina rinaldi. Buoni
il Barbera dei Vigneti Massa e
il timorasso della cantina
Mariotto presentato in diver-
se annate direttamente dal
produttore.
la “Vineria derthona”, situa-
ta in un palazzo ottocentesco
del centro storico, è veramen-
te accogliente e dispone di
un’eccellente cantina.
la serata si è conclusa con un
bilancio decisamente positi-
vo. Peccato che il delegato di
alessandria luigi Bussolino
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non abbia potuto partecipare
causa altri impegni, ma la
delegazione lo aspetta a Vo-
ghera. (umberto guarna-
schelli)

TRENTINO - ALTO ADIGE

MERANO

NEL CUORE DEL PINOT NERO

Chi se ne intende della vite e
del vino sa che il Pinot nero è
uno dei vitigni più delicati e
difficili da coltivare. dalla buc-
cia molto sottile, soffre estre-
mamente le variazioni del cli-
ma, e cresce solo su determina-
ti terreni calcarei. in italia, ci
sono poche zone votate a que-
sta vite, e quella più  prestigio-
sa è certamente l’altipiano di
Mazzon, sopra egna in Val
d’adige, a sud di Bolzano. il
cuore delle vigne coltivate a Pi-
not nero, nella zona di Maz-
zon, è il vigneto sant’urbano,
di proprietà delle cantine ho-
fstaetter. la fortuna vuole che i
proprietari delle cantine siano
l’accademico di Bolzano Paolo
foradori e suo figlio Martin. la
delegazione di Merano ha
quindi colto l’occasione per ef-
fettuare una riunione convivia-
le imperniata sulla viticoltura.
gli accademici si sono così ri-
trovati nella tenuta di Villa
Barthenau, a Mazzon, 
accolti dal padrone di
casa Paolo forado-
ri. Per visitare le
vigne della te-
nuta  
aveva orga-
nizzato un percor-
so con delle jeep, e i
partecipanti sono rima-
sti non poco impressiona-
ti dalla  bellezza dei luoghi
e dalla complessa organizza-
zione del lavoro su un terreno
non facile, e per di più con un
vitigno  difficile. dopo l’aperiti-
vo, gli accademici hanno preso
posto nella grande sala della
tenuta dove li attendeva un
pranzo curato dal ristorante

“gretl am see”. ad una
tartara e un carpac-
cio di manzo, con
carne eccellente, è
seguito un fagottino con gam-
beri e ricotta. Poi una punta di
vitello cotta alla perfezione,
sotto vuoto a bassa temperatu-
ra. lamponi con gelato hanno
chiuso il pranzo. erano presen-
ti anche alcuni amici della de-
legazione di trento, tra cui il
delegato francesco Pompeati e
il Vice delegato Vittorio falzol-
gher. Paolo ha brillantemente
intrattenuto  gli ospiti raccon-
tando la storia della tenuta e i
problemi della viticultura in un
momento economico delicato.
è stata una giornata molto in-
teressante anche per lo spirito
d’amicizia che ha pervaso tutti
i partecipanti. 
(ferdinand tessadri)

VENETO

VENEZIA MESTRE

TRADIZIONE E CREATIVITÀ

in un clima di calda amicizia e
forte unità  si è celebrata la
riunione conviviale del solsti-
zio d’estate che ha fatto risco-
prire alla delegazione uno dei
locali più interessanti della
città. a Mestre, in zona cen-
trale, dal 2000, roberto leo-

nardi ha preso la
guida del “Marco

Polo”, prima
come chef

e poi co-
me gestore,

assicuran-
do una cu-

cina della tradi-
zione con piatti caratte-

rizzati da un’intelligente
creatività. appassionato  da

sempre di cucina ed esperto
sommelier, leonardi continua
a ricercare proposte inedite e
sapori nuovi da accostare ai
piatti della tradizione veneta.
testimonianza di questa sua
curiosità e della determina-
zione a portare il suo ristoran-

te ai massimi livel-
li sono i soggior-

ni all’estero
per conosce-
re le cucine

internaziona-
li e la sua attività all’interno
della federazione italiana
cuochi di Venezia, della quale
è stato a lungo il presidente.
la specialità della casa è il pe-
sce, presentato sempre in so-
luzioni semplici e leggere, per
mantenere integra la qualità
dei prodotti, rivolgendo un’at-
tenzione continua alla fre-
schezza degli ingredienti. non
è un caso se la prestigiosa gui-
da Michelin ha assegnato a
questo locale le tre forchette,
unico caso nella città di Me-
stre.
siniscalchi della riunione con-
viviale il segretario della de-
legazione gianfranco Comela-
to e il tesoriere Piero schia-
von che hanno presentato un
menu particolare per la sta-
gione estiva: uno straordina-
rio baccalà mantecato e po-
lenta, da tutti i commensali
giudicato tra i migliori, se non
il migliore, tra quelli attual-
mente serviti nel territorio; ri-
sotto con scampi e fiori di zuc-
ca di ottima fattura; filetto di
orata al dragoncello, gambe-
roni e concassé di pomodoro:
un modo innovativo di pre-
sentazione dell’orata e un as-
saggio di scampi e calamari
fritti di un’eccellente legge-
rezza. Per il dessert: un’accat-
tivante mousse di fragole. due
i vini di accompagnamento:
un ottimo Prosecco doc di
Valdobbiadene e un eccellente
Valpanera bianco. (ettore Bo-
nalberti)

VICENZA

ODE A GIUSEPPE NARDINI 

la delegazione, in quel di Bas-
sano del grappa, ha festeggiato
un “compleanno” davvero par-
ticolare: i cinquanta anni di ap-
partenenza accademica di giu-

seppe “Beppe” nardini, cava-
liere del lavoro. l’evento è stato
signorilmente organizzato dal
festeggiato alla presenza del
Presidente giovanni Ballarini,
assieme al delegato giovanni
Manfredini, unitamente ad un
nutrito gruppo di accademici
berici, presso la “grapperia dei
nardini”, situata all’imboccatu-
ra del Ponte Vecchio, detto an-
che Ponte degli alpini, proget-
tato dal sommo architetto an-
drea Palladio nel 1569. si trat-
ta del famoso ponte coperto,
realizzato in legno, sotto le cui
arcate scorre il Brenta. anche
la “grapperia dei nardini” è
luogo icona del territorio, clas-
sificato locale storico d’italia:
qui, infatti, già nel 1779, Borto-
lo nardini aprì una distilleria,
con annessa mescita. è indub-
bio che anche oggi il nome
nardini sta ad indicare per an-
tonomasia proprio la grappa.
giuseppe nardini è stato solle-
citato, in un clima di serena
convivialità, a ricordare episo-
di di vita personale e accade-
mica; gli aneddoti narrati sono
stati avvincenti e gustosi, in un
duetto complice con il Presi-
dente Ballarini, il quale ha
omaggiato l’ospite anche con la
rievocazione del primo approc-
cio giovanile avuto con una
grappa (ossia con una nardi-
ni), reputato un vero e proprio
genere di conforto, per rincuo-
rarsi dopo un bombardamento
aereo durante l’ultima guerra.
nel corso della serata è stato
presentato un volumetto, com-
missionato dalla delegazione
in tiratura limitata di cinquan-
ta copie, dove è pubblicata
l’“ode alla grappa e alle aristo-
cratiche virtù del cavaliere del
lavoro giuseppe nardini”, di
struttura metrica complessa,
ideata e composta dall’accade-
mico giandomenico Cortese.
la raffinata veste editoriale è
stata curata dall’accademico
giorgio tassotti per tassotti
editore, Bassano del grappa.
di notevole fattura la copertina
rilegata con carta decorata tas-
sotti, nonché l’inserimento in-
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terno, nelle pagine a fronte del
testo, di otto immagini tratte
da incisioni d’epoca del palla-
diano Ponte Vecchio, oltre alla
riproduzione, in chiusura, del-
la storica etichetta nardini an-
cora utilizzata, e caratterizzan-
te la riserva Cinquanta anni,
degustata con piacere per l’oc-
casione.  
in corso di simposio, il delega-
to giovanni Manfredini ha de-
clamato il componimento liri-
co, in un clima di divertito af-
fiatamento e sentita amicizia
nei confronti del festeggiato,
più volte acclamato e ringra-
ziato. (Paolo Portinari)

EMILIA ROMAGNA

BOLOGNA - SAN LUCA

IN VISITA A NOTO

noto, capitale del Barocco sici-
liano, è una deliziosa città sem-
pre animata e molto frequenta-
ta dai turisti che diventano pe-
rò una vera e propria fiumana
in occasione della celebre “in-
fiorata”. Mimmo fazio, accade-
mico della delegazione, ha una
bella villa ai margini della città,
ed è ovviamente amico della
delegata della Val di noto aga-
tina trigona di frigintini Cani-
carao. è per questo che, insie-
me, hanno invitato una selezio-
nata rappresentanza degli ac-
cademici di Bologna san luca
in occasione dell’“infiorata” di
quest’anno. tre giorni meravi-
gliosi, culminati con una cena
accademica nel sontuoso palaz-
zo trigona che sorge proprio a
fianco della famosa cattedrale.
serata straordinaria, con cuci-
na siciliana e bolognese e con
vista meravigliosa sulla celebre
piazza inondata di luci, di mu-
sica e di fuochi artificiali.
il giorno dopo, passeggiando
per la via principale di noto, gli

accademici bolognesi hanno
gustato il migliore caffè freddo
del mondo. lo prepara Paolo
rossitto, un baldo quarantenne
originario di avola, ma a noto
da dieci anni. il suo ben noto
locale “Caffè roma” è in corso
Vittorio emanuele, quasi di
fronte al teatro cittadino. la
bevanda che propone è paradi-
siaca. Provare per credere.
(Maurizio Campiverdi)

CARPI - CORREGGIO

MONITORARE 
LA RISTORAZIONE CITTADINA 

Per la visita al nuovo ristoran-
te “Pachito’s” di Correggio, la
delegazione  ha scelto un me-
nu a base di pesce. entrée di
polpo e bruschette, poccino
del gambero, tataky di tonno
con salsa tosa-zu; timballo di
riso nero e carpaccio di sal-
mone; tagliatella al baccalà
con peperoncino e polvere di
capperi; frittura mista e misti-
canza; sorbetto con fragole.

Vini: Bortolomiol brut, Borto-
lomiol rosé.
Certamente il locale, visitato
per la prima volta dalla dele-
gazione, presenta note da mi-
gliorare, in particolare il ser-
vizio che non ha consentito di
gustare in modo coerente il
menu scelto. i piatti sono stati
serviti con ritardo e in quanti-
tà non significative; il gusto e
la fragranza si sono persi tra
le bevande e il companatico.
gli accademici effettueranno
una seconda visita per espri-
mere un nuovo giudizio, si
spera, più positivo. (Pier Pao-
lo Veroni)

CASTEL SAN PIETRO - 
FIRENZUOLA

PASSAGGIO DELLA CAMPANA 

l’evento ha avuto luogo a Ca-
strocaro terme, nella “tratto-
ria Bolognesi”, già antica sede
del pluridecorato ristorante
“la frasca”. tra i tanti parteci-
panti, il Vice delegato di ra-

venna franco Chiarini, gran-
de conoscitore delle usanze
eno-gastronomiche della ro-
magna e instancabile sosteni-
tore, con le sue iniziative, del
Centro studi territoriale. 
dopo i saluti, franco Chiarini
ha illustrato l’ultima fatica,
ovvero la creazione del “treno
di dante”. sfruttando la pre-
senza di un tratto ferroviario
di pertinenza militare, attual-
mente poco utilizzato, che
collega ravenna e firenze, e
quindi anche i territori delle
delegazioni che si trovano sul
suo percorso, il Centro studi
territoriale vuole organizzare
alcuni eventi turistici che dia-
no risalto alle peculiarità cuci-
narie, paesaggistiche e artisti-
che di questi luoghi. 
durante lo svolgimento della
riunione conviviale, arricchita
da un menu di grande qualità,
gianfranco Bolognesi, figura
storica e di rilievo negli ultimi
40 anni della ristorazione ita-
liana, si è gentilmente intrat-
tenuto con gli accademici. Bo-
lognesi ha raccontato la sua

SI APRONO PER L’ACCADEMIA LE PORTE 
DEL REALE COLLEGIO SPAGNOLO 
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La Delegazione di Bologna-San Luca ha potuto
eccezionalmente usufruire delle straordinarie
strutture medievali del Reale Collegio di Spa-
gna, per una riunione conviviale. Il rettore del
Collegio, S.E. Don José Guillermo Garcia Valde-
casas, ha il rango di ambasciatore e regge da
vent’anni questa venerabile istituzione. È lusin-
ghiero constatare come il prestigio della nostra
Accademia abbia aperto queste porte normal-
mente inaccessibili.
Il Reale Collegio di Spagna conserva l’unica au-
la medievale dell’Università di Bologna e il suo
“corpus” di codici costituisce la più antica bi-
blioteca universitaria esistente in Italia.
Preceduta da una messa celebrata nell’antica
cappella gotica, la riunione conviviale si è svol-
ta nel meraviglioso chiostro quattrocentesco. Ad
ogni tavolo sedeva un “bolonios” nella sua raffi-

nata uniforme di gala. Il prefetto di Bologna
S.E. dott. Angelo Tranfaglia ha onorato della
sua presenza così come alcune autorità apposi-
tamente giunte dalla Spagna.
Uno straordinario concerto di 22 chitarre clas-
siche spagnole ha reso indimenticabile la serata
coordinata con maestria dall’Accademico Gian-
ni Gandolfi, impareggiabile cerimoniere, e dal
co-Simposiarca Antonio Cunsolo. Come richie-
sto dal rettore, il menu è stato tipicamente bolo-
gnese, con stuzzichini, lasagne, tortelloni, arro-
sti, salumi e dolci della tradizione locale. Per
quanto concerne i vini, ai nostrani Pignoletto
Tizzano e Sangiovese Cesari e Condé, si affian-
cavano un Rioja blanco Marquès de Caceres e
uno straordinario Alion Ribera del Duero 2008.
Serata indimenticabile con circa 200 commen-
sali. (M. C.)
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nuova avventura professionale
che, dopo l’abbandono de “la
frasca” a Milano Marittima, lo
vede, assieme alla figlia Mela-
nia, al nipote elia e allo storico
cuoco angelo asirelli, conti-
nuare a proporre i piatti della
grande tradizione gastronomi-
ca romagnola. 
sul finire della cena, il delega-
to uscente giovan Battista Bor-
zatta ha ringraziato tutti gli
accademici che lo hanno af-
fiancato in questi anni e ha
consegnato la campana al nuo-
vo delegato franco Morsiani.
un caloroso applauso ha rin-
graziato giovan Battista Bor-
zatta per la grande disponibili-
tà dimostrata in questi anni e
per i bei momenti passati insie-
me, e allo stesso tempo ha sa-
lutato il nuovo delegato, con
l’augurio di un futuro proficuo
lavoro. (franco Morsiani)

REGGIO EMILIA

LA CENA DI SAN GIOVANNI 

il giorno della ricorrenza di
san giovanni, la delegazione
reggiana ha celebrato, come è
sua tradizione, la chiusura
dell’anno accademico prima
della pausa estiva.
Quest’anno i membri della
Consulta, in veste di organiz-
zatori, hanno scelto come se-
de della riunione conviviale
l’agriturismo “Pianderna agri-
wellness”, situato sulle prime
colline della provincia reggia-
na, subito sopra scandiano,
patria di lazzaro spallanzani
famoso naturalista del sette-
cento e, oggi, sede della Con-
fraternita dell’aceto balsamico
dop di reggio emilia. l’agri-
turismo è situato in modo che
la vista dal salone ristorante
spazi su tutta la Pianura Pada-
na fino alla catena alpina.
dopo un ricco buffet, con
l’aperitivo nella terrazza pro-
spiciente il ristorante, ha avu-
to luogo l’ingresso nell’acca-
demia di due nuovi membri:
Valentina Corradi, prima don-

na accademica della delega-
zione che ha avuto la chiama-
ta per la consolidata cono-
scenza gastronomica, e Vito
alessandro Pallegrico attual-
mente presidente del lion
host di reggio emilia. seduti
alle tavole imbandite, gli ac-
cademici, i familiari e gli ospi-
ti hanno consumato un ricco
menu, molto apprezzato. al
levar delle mense, è stato do-
nato loro il tradizionale
omaggio del “nocino del de-
legato”. (Cesare Corradini)

RICCIONE - CATTOLICA

SERATA ACCADEMICA 
ALL’ISTITUTO ALBERGHIERO 

da tempo il preside dell’istitu-
to alberghiero di riccione, in-
titolato a severo savioli, pio-
niere del turismo alberghiero
riccionese, aveva manifestato
il suo apprezzamento per le
riunioni accademiche alle
quali aveva partecipato come
ospite, e aveva espresso il de-
siderio di invitare la delega-
zione ad una serata presso il
suo istituto per sottoporre il
lavoro degli allievi al “giudi-
zio” degli accademici. detto
fatto. la serata è risultata una
delle più belle fra quelle vissu-
te dalla delegazione. estesa la
partecipazione agli accademi-
ci della delegazione di rimi-
ni, i quali hanno risposto en-
tusiasticamente, la serata ha
avuto una larga adesione di
accademici, ospiti, dirigenti e
insegnanti dell’alberghiero.
nell’organizzazione sono stati
impiegati gli allievi di terza
classe e dei corsi serali, dei
settori di cucina, servizio in
sala e ricevimento. splendide
l’accoglienza e l’assistenza du-
rante l’aperitivo in piedi e la
sistemazione ai tavoli, rapidis-
simo il servizio durante la se-
rata, numerose ed eccellenti
le portate, ottimo l’abbina-
mento con i vini. ogni piatto,
prima di essere servito, è stato
illustrato, con dovizia di parti-

colari sulle materie prime im-
piegate e su metodi e tempi di
cottura, dagli allievi che l’ave-
vano preparato. l’emozione,
che in alcuni casi ha condizio-
nato l’esposizione, ha creato
un’atmosfera di simpatia e di
partecipazione nei commen-
sali che hanno ripetutamente
incoraggiato, con applausi, i
giovanissimi futuri chef. la
cena è risultata di alto livello,
e ha fornito una chiara indica-
zione di come la buona cu-
cina, e i servizi ad
essa connessi, sia-
no diventati di-
sciplina sempre
più curata e sem-
pre più seguita a
livello scolastico,
come dimostra an-
che l’aumento degli
iscritti all’istituto. a
conclusione della serata, i
delegati di rimini e di ric-
cione e Cattolica hanno con-
segnato in omaggio al presi-
de e ai professori dell’istituto
copie del volume “Bianchi &
neri”, recentemente pubblica-
to dal Centro studi della ro-
magna, nel quale vengono ri-
percorsi, attraverso i suoi in-
terpreti, gli ultimi sessant’an-
ni di storia della ristorazione
in romagna. la riunione si è
conclusa col saluto corale de-
gli allievi e dei professori del-
l’istituto, schierati in cerchio
in un ideale abbraccio con gli
entusiasti partecipanti a que-
sta serata indimenticabile.
(Massimo Mancini)

TOSCANA

COSTA DEGLI ETRUSCHI

SUI CAMPI DI GOLF

Piacevole domenica all’inse-
gna della cultura gastronomi-
ca e del tempo libero, presso
il ristorante “Cordial”, all’in-
terno del resort golf “il Pela-
gone”, nota località frequen-
tata dagli  appassionati di
questo sport. Menu costruito

con passione dal simposiarca
stefano tanzilli che gentil-
mente, prima del pranzo, ha
organizzato con il gestore del
resort una passeggiata sui
campi da golf con la possibili-
tà di provare scherzosamente
qualche tiro. al ristorante,
accoglienza impeccabile e
grande collaborazione da
parte dei camerieri professio-
nali e sempre attenti. dopo

un aperitivo di benvenuto e
stuzzichini, sono stati
ser viti,  per primi,

paccheri farciti
al bianco di
spigola su car-
ciofi di stagio-
ne e profumo

di menta, ge-
neralmente ap-

prezzati; nido di
tagliatelle fresche

alle verdure sfogliate su
crema di asparagi e pecori-
no di grotta. Consenso
unanime ha ottenuto il con-

trofiletto di manzo in camicia
di pasta fillo con ratatouille
di zucchine, crudité di pepe-
roncini verdi e pomodorini
arrostiti. i vini in abbinamen-
to: Vermentino (Valentini) e
Botrosecco le Mortelle (anti-
nori). tutte le portate sono
state apprezzate per i sapori
e gli aromi decisamente valo-
rizzati. alla fine del pranzo,
dopo un breve cenno di cul-
tura della tavola da parte del-
l’accademico franco Cocco,
un meritato ringraziamento
ai titolari e al cuoco con con-
segna della vetrofania del-
l’accademia.

VALDARNO FIORENTINO

BASTA DIRE SOLO 
“BISTECCA”?

dire solo bistecca può non es-
sere sufficiente, perché essa
differisce a seconda della raz-
za del bovino, di come è alle-
vato e in base alla frollatura.
lo scopo della riunione convi-
viale della delegazione, al ri-
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storante e centro culturale
“Perlamora”, è stato quello di
presentarne due diverse:
quella della razza chianina,
autoctona della val di Chiana
e quindi toscanissima, fornita
dall’azienda di nicola Ciuffi, e
quella della razza limousine,
di origine francese ma ormai
allevata da diversi decenni da
parte dell’azienda del delega-
to del Mugello adriano Bor-
gioli. la sfida si è svolta nello
splendido contesto delle colli-
ne del Chianti che dominano
il Valdarno fiorentino, alla
presenza di Paolo Petroni, se-
gretario generale dell’accade-
mia, accompagnato dal dele-
gato di firenze roberto aria-
ni, graditi ospiti, insieme agli
accademici di altre delegazio-
ni. lo chef antonio, coadiuva-
to da tutto lo staff, ha presen-
tato una serie di piatti che
hanno preceduto quello prin-
cipale, piatti che sono stati
tutti imperniati sulle verdure
prodotte dagli orti dell’azien-
da “Perlamora”, da cui prove-
nivano anche i vini serviti. Ma
il confronto tra le bistecche
era quello che catalizzava l’at-
tenzione di tutti. adriano Bor-
gioli prima e nicola Ciuffi do-
po hanno parlato delle carat-
teristiche delle rispettive car-
ni, sottolineando tutti e due
quanto sia importante, per un
prodotto di eccellenza, la fase
di frollatura che non dovrebbe
mai essere inferiore a 25-28
giorni. Paolo Petroni ha poi
spiegato quanto fondamenta-
le sia il taglio delle singole bi-
stecche e quindi il loro spesso-
re, preferibilmente mai supe-
riore alle tre dita e mai infe-
riore alle due (3-5 cm), con
una cottura veloce, senza olio,
sale o pepe, su brace ardente,
a dieci centimetri circa dai car-
boni. Pochi minuti su una par-
te, pochi sull’altra, a cottura

ultimata si regolano di sale e
pepe e si servono subito molto
calde su vassoi di legno. il di-
battito si è acceso tra i parteci-
panti alla cena, con due schie-
ramenti: i favorevoli alla li-
mousine e quelli che invece
apprezzavano di più la chiani-
na. Ma il confronto è finito so-
stanzialmente alla pari: otto
centesimi di punto hanno fa-
vorito la limousine sulla chia-
nina (per l’esattezza 8,04 e
7,96), un’inezia che a buon di-
ritto fa dire che, nella media,
entrambe sono state molto ap-
prezzate pur nella loro diversi-
tà: più morbida e di sapore ap-
pena più delicato la limousine,
leggermente più consistente al
taglio e di sapore più deciso la
chianina. Comunque due ec-
cellenze degli allevamenti to-
scani che tendono ad esaltare
quella che nel mondo intero è
conosciuta come bistecca alla
fiorentina, unica, eccellente,
inimitabile. (ruggero larco)

VOLTERRA 
E VERSILIA STORICA

NELLA BELLA FATTORIA

riunione conviviale congiunta
tra le due delegazioni presso la
fattoria agriturismo “lischeto”,
situata nei pressi di Volterra. la
fattoria è famosissima per la
produzione di formaggi biolo-
gici che hanno raggiunto ormai
fama internazionale e che an-
noverano tra gli estimatori an-
che personaggi famosi. la bel-
lissima giornata è stata compli-
ce della riuscita della manife-
stazione che è stata preceduta
da una visita alla città di Volter-
ra da parte degli amici prove-
nienti dal litorale, guidati dalla
delegata anna ricci alla quale
ha fatto da cicerone il delegato
Maurizio luperi. durante la
riunione conviviale è avvenuto
il passaggio delle consegne tra
il nuovo Coordinatore territo-
riale della toscana ovest fran-
co Milli e franco Cocco che per
ben dieci anni ha rivestito l’in-

carico con grande competenza,
disponibilità e signorilità.
la riunione conviviale si è te-
nuta all’aperto, ai bordi della
piscina, ed è iniziata con un
plateau di formaggi, sapiente-
mente descritti dall’esperta
della fattoria, seguiti da verdu-
re grigliate, salumi di cinta se-
nese, sformati di verdure e in-
salata di farro. il primo piatto
era costituito da girelle di pasta
ripiena di ricotta e spinaci, ser-
vite con salsa di zucchini, cui
hanno fatto seguito il maialino
arrosto e l’agnello ripieno con
contorno di patate arrosto. Per
finire, dolcetti vari, macedonia
di frutta fresca e le seadas che
però non hanno soddisfatto il
delegato di Pisa Valdera, l’ami-
co giampaolo ladu, di origini
nuoresi. il vino rosso e quello
bianco erano della fattoria li-
scheto; con i dolci è stato servi-
to un Moscato piemontese. era
ospite della fattoria il Coro di
Montemarano (Campania) che
a sorpresa, a fine pranzo, ha al-
lietato con alcuni brani e balli
tradizionali. è stata una riunio-
ne conviviale indimenticabile
sia per la qualità dei prodotti
sia per lo spirito di amicizia che
era ben tangibile tra tutti.
(Maurizio luperi)

UMBRIA

TERNI

CUCINA MOLECOLARE 

al termine di una serie di le-
zioni sulla cucina molecolare,
che hanno visto protagonista
lo chef davide aprile, il diri-
gente scolastico dell’istituto “a.
Casagrande” giuseppe Meta-
stasio, accademico della dele-
gazione, ha voluto concludere
il corso con una cena dimo-
strativa delle conoscenze ap-
prese dagli allievi di cucina e
di sala durante il corso. tra gli
invitati il delegato di terni e
alcuni giovani accademici, che
hanno degustato il menu pro-
posto dallo chef aprile, incen-

trato su piatti preparati con i
mezzi tecnici e le sostanze del-
la cucina molecolare. lo chef
si è avvalso, per insegnare agli
allievi, dell’azoto liquido e del
sifone, mezzi tecnici base
dell’applicazione in cucina di
conoscenze  scientifiche, an-
che estranee al mondo del ci-
bo. 
i principi illustrati da uno dei
creatori della cucina molecola-
re, davide Cassi, sono enuncia-
ti nei quattro punti del manife-
sto e i primi tre si identificano
con il pensiero dell’accademia:
ampliare e non distruggere la
tradizione; uso di ingredienti
naturali e materie prime di
qualità; attenzione ai valori
nutrizionali e al benessere di
chi mangia. lo studio, ed è l’ul-
timo punto, delle proprietà fi-
sico-chimiche degli ingredienti
porterà a progettare nuove
strutture per la creazione e la
preparazione dei piatti. il piat-
to presentato: sformatino di ci-
polle di Cannara con granella
di nocciole e cannolo in sfoglia
di pane alla spuma di ricotta. 
sono seguiti due piatti di origi-
ne umbra: gli stringozzi con
guanciale croccante e salvia
sfumati al vino bianco; varia-
zione di faraona ruspante con
millefoglie al rosmarino; per
concludere: mousse al ciocco-
lato fondente e cramble allo
zafferano di navelli. le classi
sono seguite dalla prof.ssa Ce-
sarini e in sala gli allievi del
primo e secondo anno sono
stati diretti, con la consueta
professionalità e simpatia, dal-
la prof.ssa elsa leonardi. al di-
rigente del “Casagrande” giu-
seppe Metastasio i complimen-
ti per la scelta del tema che
porta a livello didattico un si-
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stema che ha interessato in
maniera seria il mondo del
“nuovo” in cucina. (guido
schiaroli)

TRENTACINQUE ANNI 
DI ACCADEMIA

Con l’inedita poesia “incontro
alla vita” di alfonso Morelli e
il profilo di una prorompente
fanciulla tracciato da Wilma
Petrucci con inchiostro di chi-
na, entrambi datati 1975, pre-
senti sulla seconda pagina del
menu, la delegazione  ha vo-
luto festeggiare, al ristorante
“la gabelletta” di amelia, i
trentacinque anni di accade-
mia del primo delegato Vitto-
rio fiorucci e dell’attuale dele-
gato guido schiaroli. 
l’idea è di giorgio Manoni,
simposiarca, che ha casual-
mente rinvenuto fra le carte di
famiglia le due opere impiega-
te per il menu. alessandro
Carli, “memoria storica”, ha
svolto la relazione “la delega-
zione di terni dal 1978 ai no-
stri giorni: come era, come è,
e come vorremmo che sia in
futuro”. Prendendo spunto
dall’articolo di edoardo Mori
“il primo accademico” pubbli-
cato sulla rivista “Civiltà della
tavola”, ha trovato parecchie
assonanze fra la delegazione e
la “società del mercoledì”
(non solo perché si riuniva,
come gli accademici ternani,
di mercoledì), inventata da
alexandre grimod de la rey-
nière. 
sono state ricordate alcune fi-
gure  accademiche che hanno
segnato la storia della delega-
zione, evidenziandone poi il
clima di amicizia, di stima re-
ciproca,  di valenza culturale,
ma anche di attenzione al rin-
novamento generazionale. sia
il delegato sia la Consulta
hanno infatti incentivato l’in-
gresso di un nutrito numero di
giovani, che, perfettamente
amalgamati fra loro e con i più
anziani, saranno l’accademia
del futuro. 

l’atmosfera di calda e serena
amicizia accademica che ha
contrassegnato questa serata
di festa ha costituito un lieto
auspicio per il futuro. (g. s.)

LAZIO

ROMA

IL RANCIO DI BORDO

su richiesta del Ministero del-
le Politiche agricole - Bibliote-
ca storica nazionale dell’agri-
coltura, l’accademico ales-
sandro Pini ha tenuto un’inte-
ressante “conversazione” sul
“rancio di bordo nella storia”.
l’incontro è stato introdotto
dal direttore della Biblioteca
storica, dottor Massimo ra-
gucci, alla presenza di funzio-
nari del Ministero, della Mari-
na, del Consiglio per la ricer-
ca e la sperimentazione in
agricoltura, oltre a professori
e giornalisti e al delegato di
roma, gabriele gasparro.
alessandro Pini, con il sussi-
dio di foto storiche prove-
nienti da antichi testi e mano-
scritti, ha illustrato come i
marinai di tutti i tempi hanno
affrontato e risolto il proble-
ma del mangiare per mare,
incluse alcune interessanti ri-
cette. Parallelamente, è stata
presentata un’interessante
“mostra itinerante” dei menu
storici serviti a bordo delle
navi della regia marina, con
circa trenta menu (per quasi

centocinquanta ricette), a
partire dal 1892 fino al 1942.
alcuni sono molto belli esteti-
camente, altri sono ricchi dal
punto di vista gastronomico,
altri ancora semplici e frugali,
ma tutti testimoniano il saper
coniugare la classe e lo stile
propri della Marina con la ne-
cessità di essere al passo con i
tempi e in armonia con le si-
tuazioni più disparate. la ma-
nifestazione ha riscosso gran-
de successo.

ROMA E ROMA NOMENTANA 

NEI SALONI DI PALAZZO
BRANCACCIO

la tradizionale riunione con-
viviale con la quale  gli acca-
demici romani si danno l’ar-
rivederci a dopo le vacanze
estive, è stata organizzata
quest’anno in uno dei palazzi
principeschi più prestigiosi
della capitale: Palazzo Bran-
caccio. le sontuose sale han-
no accolto numerosissimi ac-
cademici delle due delega-
zioni per una riunione convi-
viale d’eccezione, per l’alta
qualità della cucina, condot-
ta dallo chef  Paolo Baldas-
sarre, e per l’impeccabile ser-
vizio di sala diretto da fran-
cesco re. simposiarca della
serata il delegato di roma
gabriele gasparro, che ha in-
trattenuto gli ospiti con una
relazione sulla storia del pa-
lazzo e sui mille aspetti stori-
ci che caratterizzano Colle
oppio, la collina sulla quale
si erige il palazzo, una delle
località dove, a partire dalla
sua fondazione, roma ha la-
sciato moltissime tracce di
storia. numerosi gli ospiti fra
i quali le sorelle Volpicelli, fi-

glie dell’indimenticabile lui-
gi Volpicelli, grande accade-
mico, uno dei fondatori della
delegazione di roma. Prima
della cena, gli ospiti si sono
incontrati nel salone degli
angeli per un cocktail di ben-
venuto con ricchi stuzzichini.
la cena si è svolta nel salone
degli arazzi, uno dei più ele-
ganti del palazzo. Menu per-
fetto nella composizione e
nella preparazione. Partico-
larmente apprezzati il torti-
no di riso con salsa d’aspara-
gi e polvere di pecorino goc-
cia d’oro, croccante e delica-
to, e il filetto di manzo al pe-
pe verde e caprino, ottimo
per la sua tenerezza e per il
punto di cottura. il dessert,
un gelato f lambé al grand
Marnier, ha concluso gradi-
tissimo la serata.

ROMA EUR

AL CIRCOLO DEL GOLF 
ROMA ACQUASANTA

la delegazione ha salutato il
solstizio d’estate con la tradi-
zionale riunione conviviale
accademica “en plein air” che
conclude le attività della pri-
ma parte dell’anno. grazie al-
l’ospitalità offerta dall’acca-
demico lucio ronzio, appas-
sionato golfista, il quale ha
accettato di buon grado di ri-
coprire il ruolo di simposiar-
ca, la delegazione è stata ac-
colta dal Presidente del più
antico e prestigioso circolo di
golf della capitale, fondato
nel 1903, e ha celebrato la
riunione conviviale sulla ter-
razza che affaccia su un pae-
saggio di incomparabile bel-
lezza nel cuore del parco ar-
cheologico dell’appia antica.
Per l’occasione, il patron del
ristorante del circolo, gino
tomei, che gestisce ininter-
rottamente questa attività da
35 anni, a testimonianza del-
la qualità della sua cucina e
del costante successo riscosso
tra i soci, ha proposto un me-
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nu particolare per composi-
zione e confezione. dopo
l’aperitivo di benvenuto, ca-
ratterizzato da un’eccellente
tempura di vegetali, la cena è
stata introdotta da un origi-
nale carpaccio di polpo, con
valeriana, suprême di agrumi
e pepe rosa, cui ha fatto se-
guito un primo piatto di ta-
gliolini con scorfano confit,
pistacchi di Bronte e bottarga
di muggine, apprezzato dai
convitati per il perfetto equi-
librio di gusti tra loro contra-
stanti e l’ottima presentazio-
ne. Pareri più discordi sul
trancio di tonno “scottato”
con caponatina (fredda) di
patate e pomodorini, un piat-
to che alcuni hanno giudicato
eccezionale in virtù della cot-
tura perfetta, prolungata e a
bassa temperatura, delle car-
ni che ha conferito loro una
colorazione uniforme e rosa-
ta, mantenendone inalterati
la tenerezza e il sapore. os-
servazioni similari per la ca-
ponatina, che sarebbe stato
più corretto denominare tor-
tino o “gateau”, a riprova di
quanto sia importante (e con-
dizionante) la corretta deno-
minazione delle portate del
menu anche ai fini della loro
valutazione critica. ottimi il
servizio, come del resto era
lecito attendersi in un tale
contesto, e la selezione del vi-
no, un validissimo Pinot gri-
gio “Mongris” dell’azienda
Marco falluga che ha accom-

pagnato i piatti proposti. nel
corso della serata, oltre a illu-
strare le iniziative della se-
conda metà dell’anno, il de-
legato ha consegnato le inse-
gne accademiche a tre nuovi
membri del sodalizio che
hanno così festeggiato il pro-
prio ingresso nella delegazio-
ne. (Claudio nacca)

ABRUZZO

PESCARA

RIUNIONE CONVIVIALE 
DELLA TREBBIATURA  

il ristorante “il giardino dei
Ciliegi”, ubicato in una villa
patrizia, nella contrada Cap-
puccini di Manoppello, in
provincia di Pescara, purtrop-
po non fa parte del territorio
della delegazione, ma dopo
aver chiesto il nullaosta al
delegato di Pescara aternum,
Paolo fornarola, si è prose-
guito nell’organizzazione, da-
to che la sede era particolar-
mente adatta alla manifesta-
zione dedicata alla riunione
conviviale “della trebbiatu-
ra”. il simposiarca, l’accade-
mico licio Pardi, ha presenta-
to un menu perfettamente at-
tinente al tema. all’arrivo dei
partecipanti, accademici e
ospiti, nella terrazza anti-
stante la sala del convivio, è
stato offerto, al passaggio, un
gradevole vino rosso della ca-

sa che ha accompagnato piz-
ze fritte bollenti macchiate di
salsa casereccia e stuzzichini
di pecorino di varia stagiona-
tura. il  tutto allietato da
un’abilissima suonatrice di
“dubott” (piccola fisarmonica
usata anticamente in manife-
stazioni all’aperto, sull’aia).
a tavola, il pranzo è iniziato
con uova e peperoni fritti, se-
guiti da pallotte “cace e ove”
e da uno spezzatino di fegati-
ni e ventrigli. Piatti rigorosa-
mente abruzzesi e presentati
secondo la tradizione. una
particolare menzione riguar-
da proprio lo spez-
zatino: i pezzetti di
questo intingolo sono
stati scelti con una cura
infinita, perfettamente
amalgamati in una salsa sa-
porita al punto giusto e gu-
stosissima. Come primo
piatto, la tipica chitarra al
sugo di papera, vera-
mente ottima, seguita
da un pollo ruspante
con vassoi colmi di pa-
tate e verdure di campa-
gna. Per concludere,
“comburzioni”, dolci sec-
chi tipici di vario tipo, da
intingere nel vino rosso o nel
vino cotto. anche i vini sono
stati perfettamente all’altez-
za: Pecorino e Passerina della
cantina san lorenzo e Mon-
tepulciano della cantina Par-
di. solo l’elenco delle varie
pietanze, magistralmente
eseguite e selezionate secon-
do una rigorosa tradizione, è
sufficiente per dare un’idea
della riuscita e dell’atmosfera
di questa riunione conviviale,
ma non è finita qui! la chicca
che ha coronato questa mani-
festazione, dandole lustro,
piacevolezza e dettagliata co-
noscenza delle tradizioni, è
stata la relazione sulla “ali-
mentazione e tradizione del-
la trebbiatura” dell’accade-
mico di Pescara aternum
leonardo seghetti, docente
della scuola enologica di
ascoli Piceno. la sua grande
competenza, la semplicità e

la chiarezza nell ’esporre,
hanno conquistato e cattura-
to totalmente tutto l’uditorio.
(anna Maria torlontano)

CAMPANIA

PENISOLA SORRENTINA

CUCINA DI MARE 
SOTTO LE STELLE

organizzata egregiamente
dal Consigliere Mimmo sa-
lierno, simposiarca per l’oc-
casione, nei giardini a picco
sul mare del Castello giusso,

si  è tenuta
sotto le stel-

le,  a Vico
equense,
la quin-

ta riunio-
ne conviviale

dell ’anno. nel
porgere un saluto

ai numerosi ospiti, il
delegato sergio Corbi-

no ha commentato i la-
vori dell’assemblea dei dele-
gati a Montecatini. la cena si
è quindi svolta con un menu
tutto di mare, con fritturine
di terra e di mare; ravioli ri-
pieni di dentice e finocchietto
selvatico in salsa di agrumi;
risotto con zucchine e man-
dorle guarnito con filetto di
triglia; coccio con vongole
veraci e gamberetti cotti al
forno in carta fata; bignè alla
crema chantilly su frutti di
bosco. le pietanze sono state
illustrate di volta in volta dal
simposiarca, che ha tra l’al-
tro fornito una breve storia
sulle lontane origini del Ca-
stello giusso, che, terminato
nel 1300, serviva a difendere
la cittadina dalle frequenti
incursioni dei saraceni che
giungevano dal mare. al ter-
mine, applaudita la brigata di
cucina guidata dallo chef Pa-
squale Manzo e la brigata di
sala diretta dal patron Pa-
squale Cardenia, cui è stato
consegnato il piatto in silver
dell’accademia.



PAGINA 45

D A L L E  D E L E G A Z I ON I

CALABRIA

CROTONE

LA MENTE E LA MANO

istituito dalla delegazione
per iniziativa della delegata,
adriana liguori Proto, il pre-
mio di cultura “la mente e la
mano” viene conferito a colo-
ro che si impegnano per la
valorizzazione e la diffusione
della cultura cucinaria del
territorio sia “intellettual-
mente” che “manualmente”.
il premio è finalizzato a stabi-
lire una più aperta e fattiva
collaborazione tra accademi-
ci e maestr i  di cucina per
qualificare culturalmente la
ristorazione pubblica. 
Per l’edizione 2013, tale rico-
noscimento è stato assegna-
to, in contemporanea, alla
dott.ssa donatella romeo, se-
gretario generale della Came-
ra di commercio di Crotone,
per la sua pregevole iniziati-
va editoriale “i sensi pitagori-
ci: percorsi storici, culturali e
iniziatici del cibo”, e al mae-
stro di cucina gregorio Man-
tegna, docente presso l’ipssar
Polo di Cutro, per le sue qua-
lità professionali in arte ga-
stronomica. la manifestazio-
ne culturale, inserita dalla
delegazione nel quadro delle
celebrazioni del 60° anniver-
sario della fondazione del-
l’accademia, si è svolta nella
residenza di campagna “la
torricella”, di giuseppe Pe-
trillo e luisa rocca, ed è stata
onorata da un pubblico nu-
meroso e qualificato, tra cui i
rappresentanti di istituzioni
pubbliche e associazioni cit-
tadine e gli accademici ca-
tanzaresi intervenuti con la
loro delegata, rosanna Mu-
scolo nicotera. alla cerimo-
nia di consegna del premio è
seguita una cena-spettacolo
di grande attrazione per
l’esecuzione dal vivo, da par-
te di gregorio Mantegna, di
splendide sculture vegetali,
vere e proprie opere di alta

maestria e abilità tecnico-
pratica. altrettanto creativo è
stato il menu del convivio ac-
cademico curato dallo staff
dell’istituto, servito con so-
bria eleganza da un gruppo
di giovani allievi della scuola,
che si apprestano all’arte cu-
cinaria con passione e deter-
minazione. il primo servizio
di credenza ha offerto una
teoria di frivolezze croccanti
a base di ortaggi e verdure al
fresco profumo di basilico; a
seguire i cavatelli strascinati
con verdurine estive in cialda
di formaggio d’altura e i mac-
cheroncini torchiati con pun-
te di asparagi selvatici. inte-
ressante, nel secondo servi-
zio di credenza, la girandola
del cortile con spinacino no-
vello su vellutata ai profumi
di siepe. deliziosa, in finale,
la corona di frutta con gelato
alla vaniglia decorato con pe-
tali di mandorle croccanti e
irrorato da una sensuale sal-
setta al caramello cremoso.
serata conviviale importante,
che ha fatto sì che cultura, ci-
bo e natura si incontrassero
in una sorta di magia. (adria-
na liguori Proto)

SICILIA

CALTAGIRONE

NEL PARCO DELLE MADONIE

la delegazione, per filosofia
di vita associativa, crede nel
valore apportato dalle gite di
gruppo fuori porta. Questa
volta, gli accademici sono
andati alla scoperta dei pae-
sini di montagna più rappre-
sentativi del Parco delle Ma-
donie. un’occasione per co-
noscere luoghi e cultura ga-
stronomica di siti relativa-
mente lontani, ma nello stes-
so tempo vicini, perché fanno
parte della stessa variegata
isola, accompagnati, in un fi-
ne settimana primaverile,
dalla nuova accademica Car-
melina lo giudice. la visita è

iniziata da Petralia sottana,
paese di montagna, ma con la
vista del mare tirreno e delle
isole eolie. Paese con poche
famiglie, ma con tradizioni
cucinarie mantenute vive
dentro i conventi, di cui oggi
r imane f lebile e fram-
mentata memoria tra
gli anziani. Ma c’è
l ’odierno lavoro
certosino di ispi-
rati giovani che
attraverso la r i-
cerca, iniziata
dallo studio di an-
tichi documenti che
riportano gli ordini
delle derrate alimentare
nei vari conventi, ricostruisce
le materie prime con cui si
confezionavano i dolci tipici
della tradizione. un lavoro
preliminare per iniziare a da-
re la certificazione deCo ad
alcuni prodotti tipici dei luo-
ghi. la chicca vera della pri-
ma sera è stato l’ascolto di un
meraviglioso concerto tenuto
nella chiesa madre del paese,
in occasione del bicentenario
della nascita di Verdi. 
sorpresa, non da poco, sco-
prire l’indomani la caratteri-
stica posizione di un paesino
come gangi, prima di arriva-
re a geraci siculo. la giorna-
ta ha avuto una degna con-
clusione con un’ottima cena
presso il ristorante “Vin Vito”.
Materie prime di ottima qua-
lità a rappresentare i luoghi:
ortaggi, verdure selvatiche,
funghi e carni di capretto che
la montagna alleva con ri-
guardo. lo chef ha arricchito
le portate con un uso genero-

so e sapiente di spezie e aro-
mi; ha concluso egregiamen-
te il suo lavoro con la presen-
tazione di uno “sfoglio mado-
nita”, un dolce infornato, ti-
pico dei luoghi, con un ripie-
no lavorato a base di tuma

vaccina. una con-
ferma, aggiunta

ai più famosi
cannoli di ri-
cotta e alla
cassata sici-
liana di al-
tr i  luoghi

d e l l ’ i s o l a ,
che in sicilia

si confezionano
da sempre dolci

con l’uso di diversi prodotti
caseari. (Maurizio Pedi)  

ARTE E CUCINA

gabriele d’annunzio assegnò
ai piaceri del palato e alla ga-
stronomia il rango di pura
espressione artistica, facendo-
ne una costante del suo codice
estetico. nel 150° anniversa-
rio dalla nascita, la delegazio-
ne non poteva che dedicare a
d’annunzio l’Xi edizione della
manifestazione “arte e cuci-
na” approfondendo, della po-
liedrica figura del Vate, le doti
di squisito anfitrione e raffi-
nato simposiarca.  
la conferenza, dal titolo “il
piacere nella tavola di gabrie-
le d’annunzio”, è stata realiz-
zata in collaborazione con i
Musei civici di Caltagirone e
curata, anche nella veste di
direttore dei Musei, dal Vice
delegato domenico amoroso

SCOMPARIRANNO I VIGNETI MEDITERRANEI?
A causa dei cambiamenti climatici, entro il 2050, fino
all’86% delle aree europee del Mediterraneo dove ora si pro-
duce vino potrebbe non essere più adatto alla viticoltura. A
dirlo, uno studio del centro ricerche “Conservation Interna-
tional”, secondo cui il fenomeno interesserà tutto il mondo,
con uno spostamento delle vigne a Nord. I ricercatori hanno
combinato 17 modelli diversi per verificare gli effetti delle
temperature più alte e dei cambiamenti nelle piogge. Ma
enologi e agronomi italiani sono scettici.

Curiosità
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che ne è stato il relatore. Vo-
lendo che fosse proprio l’arti-
sta a raccontare se stesso, do-
menico amoroso ha intercala-
to la  relazione con ampie ci-
tazioni di brani, recitati da sa-
ra lo faro e gisella Costa, ma
anche dalla corrispondenza
che d’annunzio intratteneva
con la cuoca albina, con la
quale amava concordare ogni
singola pietanza (“Cara albi-
na, ti prego di svegliare e inci-
tare il tuo genio per comporre
un sublime risotto alla mila-
nese, da offrire a una vera mi-
lanese”). Pur amante del lus-
so, ha sottolineato amoroso,
non minor attenzione d’an-
nunzio rivolse al desco popo-
lare e ai sapori della sua in-
fanzia, celebrando i formaggi,
i vini e i dolci del suo abruz-
zo, come il parrozzo che defi-
nì “il più profondo sasso della
Maiella spetrato e convertito
in pane angelico”. e proprio
con una fetta di fragrante par-
rozzo offerto in un elegante
buffet, allestito dalle accade-
miche Mariella amoroso e
Concetta Milazzo, si è piace-
volmente conclusa la confe-
renza che ha avuto il merito di
mettere in evidenza la straor-
dinaria capacità di gabriele
d’annunzio di fondere l’arte
alla vita. (Colomba Cicirata)

SIRACUSA

INCONTRO DI GASTRONOMIA
E CULTURA CLASSICA 

un programma gustoso, colto
e interessante ha coinvolto i
70 accademici provenienti
dalle delegazioni italiane ed
europee, giunti a siracusa
per il “V incontro di gastrono-
mia siracusana e di cultura
classica”, un evento in cui
cultura, arte e cucina si fon-
dono. oltre ad una visita del-
la città, gli accademici hanno
assistito agli spettacoli del
49° ciclo di rappresentazioni
classiche al teatro greco.
hanno inoltre gustato, a sira-

cusa, nel corso delle giornate
previste dal programma, pie-
tanze con ingredienti e vini a
km 0 che della qualità fanno
emblema: frittura di paran-
za, tortino di alici, ricottine
siciliane, arancini, panelle e
cazzilli, fiori di zucca in pa-
stella, tuma panata, capona-
ta, parmigiana di melanzane,
pesce spada in agrodolce,
macco di fave, zuppa di legu-
mi frutti di mare, cavati con
pesto siciliano, spaghetti alla
siracusana, timballini alla
norma, pasta con le sarde,
calamari in agrodolce, sarde
a beccafico, involtini di spi-
gola, filetti di ricciola agli
aromi iblei, polpettine di car-
ne in foglia di limone, for-
maggi siciliani con miele di
sortino e marmellata di
arancia, salsiccia di Palazzo-
lo acreide, prosciutto di sui-
no nero dei nebrodi, salame
di sant ’angelo di  Brolo.  i
dolci: torta rustica di ricotta,
cassata siciliana, cannoli,
cassatine, assortimento mi-
gnon, torta di limone di sira-
cusa, gelati di torrone, pi-
stacchio di Bronte, fiordilatte
con ragù di fragola di Cassi-
bile, cremolate di frutta di
stagione assortite, semifred-
do alle mandorle di avola in
salsa di cioccolato, torta con
crema pasticciera alle frago-
line di bosco. hanno comple-
tato i vini del territorio: anti-
che Cantine gulino di siracu-
sa; Marabino di noto; Canti-
ne Cusumano e firriato di
trapani e Cantine Planeta di
Menfi; azienda Pupillo di si-
racusa. a conclusione dei
momenti conviviali è stato

sempre proposto il Moscato
di siracusa, doc pregiata del
territorio. la delegazione ha
donato, in ricordo delle gior-
nate siracusane, una riprodu-
zione artistica della moneta
opera del “Maestro del de-
mareteion”. 

LA “GRANDE ACCOGLIENZA”
SIRACUSANA

Presso il salone di rappresen-
tanza della Camera di com-
mercio si è tenuta la cerimo-
nia di premiazione di “grande
accoglienza 2013”, un’iniziati-
va con la quale la Confeser-
centi presieduta da arturo
linguanti, col patrocinio della
Camera di commercio presie-
duta dal dott. ivanhoe lo Bel-
lo e la collaborazione della
delegazione siracusana, in-
tende valorizzare il contributo
che i dipendenti danno alla
crescita delle aziende enoga-
stronomiche, premiandone la
professionalità come fattore
del successo delle imprese.
nella prima sezione del con-
corso, denominata “Professio-
nalità e cortesia”, sono stati
premiati sedici dipendenti di
aziende del commercio, del
turismo, dell’artigianato e dei
servizi. nella seconda sezio-
ne, denominata “servire sici-
liano”, sono stati premiati
quattro addetti alla sommini-
strazione presso bar e ristori
che valorizzano alimenti e be-
vande prodotti in sicilia. nella
terza sezione, “gastronomia
tipica”, sono stati premiati
quattro cuochi di ristoranti
che nei loro menu promuovo-
no i piatti della cucina siracu-
sana. targa di merito all’anti-
co e apprezzato mastro gela-
taio aldo schiavone per la
produzione artigianale tradi-
zionale di ottimo gelato. il de-
legato di siracusa angelo
tamburini, nel suo interven-
to, ha ribadito il ruolo impor-
tante che l’accademia svolge a
livello mondiale per la cono-
scenza e la tutela della tradi-

zione gastronomica italiana e
di costante riferimento e gui-
da nei confronti della ristora-
zione tipica del territorio di
siracusa che comincia a dare
ottimi risultati anche presso i
turisti che gustano siracusa-
no. (a. t.)

FRANCIA

PARIGI

AL “MORI VENICE BAR” IL
DIPLOMA DI BUONA CUCINA

riunione conviviale della de-
legazione per la consegna al
“Mori Venice Bar” del diplo-
ma di Buona cucina 2013. la
serata è stata molto brillante,
con interventi interessanti. di
particolare levatura il discor-
so  di s.e. giandomenico Ma-
gliano, ambasciatore d’italia
in francia, che ha sottolinea-
to l’importanza dell’azione
dell’accademia per diffondere
la cultura e le tradizioni lega-
te alla civiltà della tavola e
salvaguardare l’autenticità
del patrimonio gastronomico
italiano. tra gli ospiti, anche
la dott.ssa Marina Valensise,
direttrice dell’istituto italiano
di cultura. la delegata luisa
Branlard Polto, dopo i saluti,

EUROPA
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ha illustrato i molteplici moti-
vi che hanno portato all’attri-
buzione del diploma. il pri-
mo, l’eccellenza della cucina
che armoniosamente riunisce
tradizione e innovazione, co-
sì che un piatto è al tempo
stesso una scoperta e una rie-
vocazione di un precedente
piacere gustativo. se il menu
di “Mori Venice Bar” propone
una ricca scelta di piatti ita-
liani,  è soprattutto nella
grande cucina dell’area che
va da ferrara a trieste che
Mori si esprime al massimo
della sua arte. Vi è poi, im-
portantissima, una ricerca
particolarmente attenta della
genuinità e qualità delle ma-
terie prime e dei prodotti uti-
lizzati per le preparazioni. è
una disciplina che richiede
un impegno costante per or-
ganizzare l’approvvigiona-
mento di prodotti autentici e
di assoluta freschezza che
per la quasi totalità proven-
gono dalle zone di produzio-
ne in italia attraverso accordi
con produttori di totale fidu-
cia. un altro elemento di ba-
silare importanza è la com-
posizione della brigata in cu-
cina. la totalità degli addetti
ai lavori è italiana: ciò signi-
f ica conoscenza e rispetto
delle tradizioni e del savoir
faire. a questi elementi stret-
tamente legati all’aspetto cu-
cinario, si aggiungono l’acco-
glienza attenta e sollecita in
sala, l’arredo elegante del ri-
storante che trasmette un po’
del fascino di Venezia. nel
numero di maggio di “Civiltà
della tavola”, il Presidente
Ballarini parlava proprio dei
grandi ristoranti italiani al-
l ’estero per sottolineare
quanto importante sia la loro
azione per diffondere, soste-
nere e difendere i prodotti
alimentari italiani d’elevata
qualità, ed è questo il criterio
che ha guidato l’accademia
per l’attribuzione del diplo-
ma di Buona cucina 2013 a
“Mori Venice Bar ”.  (luisa
Branlard Polto)

CONCLUSO LO STAGE 
DEL FERRARESE GURIOLI 

l’esperienza parigina del gio-
vane federico gurioli, diplo-
mando della scuola alber-
ghiera “orio Vergani” di fer-
rara, e vincitore della borsa
di studio “Carlo Calearo”, si è
felicemente conclusa. lo sta-
gista ha molto apprezzato i
contatti professionali stabiliti
durante il mese della sua per-
manenza e ha fatto tesoro
dell’esperienza acquisita du-
rante il periodo di collabora-
zione con il ristorante “divi-
namente italiano”.
federico gurioli ha ricordato
di aver vissuto, per un mese,
in una realtà completamente
diversa dalla sua e dalle sue
abitudini, avendo lasciato in
italia tutto, con la consapevo-
lezza che le persone a cui di
solito faceva aff idamento
erano a casa. Pur non negan-
do che la cosa più difficile è
stata quella iniziale di am-
bientarsi, ha sottolineato:
“Per mia fortuna e sicura-
mente grazie agli accademici
della delegazione parigina,
sono stato molto bene e mi
sono sentito un po’ a casa.
Concludendo, sono molto fe-
lice e soddisfatto di avere la-
vorato a fianco di persone
fantastiche sotto ogni aspet-
to, cordiali e molto disponibi-
li.  non dimenticherò mai
questa esperienza che nella
vita mi sarà sempre utile.
grazie ancora a tutti per l’op-
portunità che mi avete offer-
to”. (l. B. P.)

PRINCIPATO DI MONACO

MONACO

OMAGGIO ALLA CUCINA 
SICILIANA

la delegazione si è riunita in
convivio al ristorante dello
Yacht club di Monaco, affac-
ciato sul porto della Condami-
ne. il maestro Peppe giuffré,
che cucina con una bandana
in testa al posto del cappello,
ha deliziato accademici e
ospiti, tra cui l’ambasciatore di
francia, con una cucina raffi-
nata, a testimonianza del-
l’amore per la sua terra di sici-
lia e la sua cultura gastrono-
mica ancorata alle tradizioni
dell’isola. giuffré ha sorpreso
tutti presentando gli stuzzichi-
ni siciliani su un grande taglie-
re a forma di sicilia, dedicati a
ciascuna delle province sicilia-
ne. superbi il “maccu” di fave
secche servito per primo piat-
to e il cuscus di pesce prepara-
to secondo la tradizione trapa-
nese. applausi dei commensa-
li alla preparazione “life” della
cassata siciliana. ottimi i vini
dell’azienda fazio di erice.

SPAGNA

MADRID

PRIMO DIPLOMA DI BUONA
CUCINA IN SPAGNA

il ristorante “Casa Marco” di
Madrid ha ospitato la cena del-
la delegazione  per la conse-
gna del diploma di Buona cuci-
na 2013. Prima dell’avvio della
riunione conviviale, il delega-
to Maurizio di ubaldo ha illu-
strato le motivazioni per il con-
ferimento del diploma, il pri-
mo assegnato ad un ristorante
in spagna. successivamente,
l’ambasciatore d’italia in spa-
gna, dott. Pietro sebastiani, ha
consegnato personalmente il
diploma ai titolari di “Casa
Marco”, i fratelli Marco e Vita-
le di tullio, sancendo così l’ec-

cezionalità e l’importanza
dell’evento. la cena è stata
all’altezza delle capacità pro-
fessionali e cucinarie del risto-
rante che, dopo un aperitivo,
ha proposto una serie di piatti
che davano uno spaccato del
panorama gastronomico che
l’équipe di cucina offre ai
clienti per far conoscere i piatti
italiani, talvolta reinterpretati.
l’antipasto era una tagliata di
tonno fresco e scottato, accom-
pagnato da pomodoro secco,
rucola e aceto balsamico di
Modena, che preparava il pala-
to a quello che poi si è dimo-
strato in assoluto il miglior
piatto della sera. infatti, i ra-
violoni ripieni di burrata, con
pomodorini e crema di melan-
zane, hanno rappresentato la
dimostrazione delle capacità
professionali di “Casa Marco”,
vista anche la difficoltà di con-
servare intatte le caratteristi-
che organolettiche e fisiche
della burrata pur portando a
cottura perfetta la pasta. subi-
to dopo, un altro primo piatto:
un risotto allo zafferano, con
gamberi rossi scottati in olio di
oliva aromatizzato allo erbe,
magistralmente eseguito. il ri-
sotto aveva un punto perfetto
di cottura, mantenendo distin-
guibili i sapori dello zafferano
e dei gamberi. il piatto forte
era un altro pezzo di bravura:
un filetto di manzo bardato di
prosciutto san daniele con
cantarelli trifolati e salsa Mar-
sala. Croccante la parte ester-
na del filetto e riuscita fusione
degli accostamenti dei sapori.
al termine, una delicata cre-
spellina ripiena di crema e bi-
scotto bagnato con alchermes
con composta di pesche. la ce-
na è stata accompagnata da
vini all’altezza dei piatti, ini-
ziando dal Prosecco Macari,
per poi passare al Vermentino
di sardegna argiolas e conclu-
dere con sassella della Valtel-
lina. i partecipanti alla cena,
che ha visto anche tra gli ospi-
ti l’addetto scientifico dell’am-
basciata, dott. teodosio libon-
di, e tanti accademici, si sono



complimentati con i proprieta-
ri e con lo staff di “Casa Mar-
co”, che rappresenta degna-
mente le eccellenze cucinarie
italiane in spagna. (Maurizio
di ubaldo)

UNGHERIA

BUDAPEST 

ANCHE AL “POMO D’ORO”
DIPLOMA DI BUONA CUCINA 

la riunione conviviale presso
il ristorante trattoria “Pomo
d’oro” è stata organizzata in
occasione della consegna del
diploma di Buona cucina 2013
allo chef rosario simeoli, alla
presenza dell’ambasciatore
Maria assunta accili che, con
lusinghiere parole, ha sottoli-
neato il significato di tale rico-
noscimento. la comprovata
professionalità dello chef e
dello staff del ristorante, con-
tribuisce ad un significativo
miglioramento dello stile ita-
liano nella preparazione dei
cibi e nel servizio di sala. tale
motivazione meglio non pote-
va illustrare l’operato di que-
sto giovane chef di origini par-
tenopee, che in poco tempo è
riuscito a deliziare i palati ma-
giari con una rivisitazione mo-
derna e al tempo stesso rispet-
tosa delle tradizioni cucinarie
d’italia e della Campania in
particolare, con un rigoroso
utilizzo degli ingredienti pro-
venienti dal Bel Paese. 
Per l’occasione ha preparato il
seguente menu, con la colla-
borazione, per la scelta dei vi-
ni, del sommelier attila Jah-
ner. aperitivo di benvenuto
con focaccia di recco e pro-
sciutto crudo di langhirano
(vino: giall’oro Prosecco di
Valdobbiadene - ruggeri); an-
tipasto con tagliatelle di moz-
zarella con polpa di granchio,
fiori di zucchina e passatina di
pomodoro (vino: grechetto
2012 - goretti); fagottelli di
aragosta e scampi con morbi-
do di radice di prezzemolo

(vino: friulano 2011 - Comel-
li); pasta mischiata di gragna-
no nella seppia, con porcini e
piselli (vino: falanghina 2011
- de lucia); piccione, fegato
grasso e ciliegie (vino: Valpo-
licella superiore 2008 - Ca’
del Monte); sfera ghiacciata
di fragole e lamponi su grani-
ta di sedano e aceto balsami-
co; dessert: tango (vino: Pa-
pillon Moscato d’asti - gian-
luigi orsini). Come si evince
dalla lista delle vivande, un
menu impegnativo che ha de-
liziato i palati dei numerosi
accademici seduti attorno ad
una scenografica tavola reale,
adornata di piacevoli decora-
zioni con verdure crude e fun-
ghi porcini freschi disposti su
artistici battelli da pesca, sen-
za nessuna sbavatura nel ser-
vizio di sala, né nella presen-
tazione dei piatti. la serata si
è conclusa con un caloroso
applauso a tutto il personale
che ha brindato insieme ai
convitati. il delegato ha evi-
denziato come in poco tempo,
per opera anche dell’accade-
mia, ci sia stato un notevole
miglioramento qualitativo dei
ristoranti italiani a Budapest.
(alberto tibaldi)

BRASILE 

SAN PAOLO 
E SAN PAOLO SUD

CONSEGNATO IL PREMIO 
“LUIGI VOLPICELLI”

al ristorante “santo Colom-
ba” di san Paolo, si è svolta
la terza cena di beneficenza
in favore delle opere assi-

stenziali dell’associazione
del sovrano militare ordine
di Malta di san Paolo e Brasi-
le meridionale.
anfitrioni della serata, orga-
nizzata dalle due delegazio-
ni cittadine: renzo regini,
Consultore di san Paolo, che
ha condotto la degustazione
dei vini, e giancarlo affrica-
no delegato di  san Paolo
sud, che ha ricordato le ori-
gini dell’accademia e il suo
fondatore orio Vergani. nel-
la doppia veste di accademi-
co e rappresentante dell’or-
dine di Malta, l’ambasciatore
dino samaja.
la proposta gastronomica di
quest’anno, presentata dallo
chef José alencar, servita nel-
la elegante sala del ristorante,
voleva ricordare una possibile
cena nell’italia centrale, e
consisteva in: una minestra di
farro, semplice e gustosa co-
me vuole la tradizione tosca-
na, come antipasto; tagliolini
ai pomodori e funghi, go-
losa ricetta vegetariana
che ha avuto grande ap-
prezzamento. di segui-
to, la quaglia ripiena ac-
compagnata da spinaci
saltati in padella: perfetta la
preparazione di questo antico
piatto per cacciatori, che ri-
chiama il tempo di festose
compagnie e allegre cene. Per
finire, crespelle al mandari-
no. la cena era accompagna-
ta da un ottimo vino rosso
prodotto dall’azienda agrico-
la Castello di Magione, dei
colli del trasimeno, di pro-
prietà dello smom, sulla cui
etichetta f igurava il nome
“novecento” a ricordare i no-
vecento anni della bolla pon-
tificia che faceva nascere l’or-
dine di Malta.
al termine della serata, è sta-
to consegnato il premio “lui-
gi Volpicelli”, consistente in
un diploma meritatissimo,
allo chef José alencar per la
sua lunga attività a favore
della cucina italiana. 
la grande affluenza degli ac-
cademici delle due delegazio-

ni, i numerosi invitati, l’ospi-
talità dello chef, unita alla sua
grande professionalità, il ser-
vizio di sala improntato alla
cortesia, il gradevole ambien-
te, hanno reso senza dubbio la
serata un successo. 

LIBANO

BEIRUT

CUCINA ITALIANA 
CASALINGA

l’aero-club di Beirut, che ha
ospitato la riunione conviviale
della delegazione, è uno dei
club privati più noti e più ri-
cercati della capitale libanese.
alcuni accademici, tra i quali
il delegato Mario g. haddad,
Joseph Chemali e denise sa-
fa, hanno collaborato con il
bravo chef del Club, ali nas-
ser, per cucinare un menu a

buffet, semplice e ti-
pico, con piatti

italiani. dopo
gli aperitivi
con bruschet-

te varie e un
antipasto molto

ricco, sono stati ser-
viti i primi: farfalle con pomo-
doro, basilico e mozzarella;
linguine piccanti con gamberi
in bianco; spaghetti al pesto;
parmigiana di melanzane clas-
sica. ossobuco alla milanese
con i tre purè e branzino alla
siciliana con salsa vergine, per
secondo, e, per dessert, gelati
vari, tiramisu, crème brûlée e
babà al limoncello. 
i vini sono stati offerti da ix-
sir, una nuova casa vinicola li-
banese: un eccellente bianco
altitude del 2011 e un rosso
special Collection del 2009.
ottima la riuscita della riu-
nione conviviale alla quale
hanno partecipato anche al-
cuni membri del Club, e buo-
ni i piatti serviti, che hanno
rispettato una cucina italiana
piuttosto casalinga e sempli-
ce, ma autentica. 
(Mario haddad)
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ALBA - LANGHE
13 giugno 2013

Ristorante “Piazza Duomo” di Enrico
Crippa, fondato nel 2005. �Piazza del
Duomo, Alba (Cuneo); �0173
366167, info@piazzaduomoalba.it;
coperti 28. �Prenotazione obbligato-
ria; ferie tra dicembre e metà gennaio
e due settimane ad agosto; giorno di
chiusura domenica e lunedì (solo lune-
dì durante la Fiera del tartufo). �Prez-
zo € 150; elegante, esclusivo.

Le vivande servite: canapés di ben-
venuto; tinca in carpione; insalata
21, 31, 41; piccolo, dolce agnolotto;
guancia di vitello e verdure del no-
stro orto; spugna alla nocciola.

I vini in tavola: arneis Blangé 2012;
arbarei 2009 (Ceretto); Monsordo
2010 (Ceretto); Moscato passito 2004
(Vignaioli di s. stefano - Ceretto).

Commenti: enrico Crippa, un giova-
ne chef brianzolo, talentuoso e de-
terminato, ha iniziato un percorso
personale nelle langhe e in pochi
anni i successi hanno premiato que-
sta scelta; ora “Piazza duomo” è uno
degli indirizzi di culto per i gour-
mand e per chi ama proposte nuove
e mai banali.

ALESSANDRIA
16 giugno 2013

Ristorante “La Gallina” della famiglia
Moccagatta, fondato nel 2004. �Fra-
zione Monterotondo 56, Gavi (Ales-
sandria); �0143/685132, fax
0143/607811, info@la-gallina.it; co-
perti 50+70 all’aperto. �Parcheggio
adiacente, incustodito; prenotazione
consigliabile; ferie dicembre, gennaio
e febbraio; giorno di chiusura la sera.
�Valutazione 8; prezzo € 65; raffina-
to, elegante.

Le vivande servite: vitello tonnato;
risotto al Cortese di gavi e robiola di
roccaverano; guancia di fassone bra-
sata al Cortese di gavi; gelato alla
crema con sorpresa (cioccolata calda,
ciliegie, amaretti, nocciole e altro).

I vini in tavola: Cortese di gavi (Vil-
la sparina); Montej rosso (Villa spa-
rina).

Commenti: il ristorante si trova nel
meraviglioso complesso di Villa spa-
rina che la famiglia Moccagatta ha
saputo far crescere in questa vallata,
vicino a gavi, ricca di vigne di Corte-
se, producendo ottimi vini. in questo
complesso, sono stati inseriti il risto-
rante “la gallina” e l’hotel “l’ostellie-
re”. la delegazione si è ritrovata al
fresco della terrazza a godere di un
ottimo e ben bilanciato pranzo pre-
parato dallo chef Massimo Mentasti
che ha veramente deliziato con piatti
basati sulla tradizione piemontese:
prima sicuramente la guancia di fas-
sone che si scioglieva in bocca e se-
condo il risotto al gavi con roccavera-
no, per non dimenticare il vitello ton-
nato ben presentato. il gelato di cre-
ma fatto con la vecchia macchina
Carpeggiani, accompagnato con ci-
liegie e cioccolata calda, ha riportato
i commensali indietro nel tempo. un
guidoncino dell’accademia farà da
testimone all’ingresso del locale.

CIRIÈ
6 giugno 2013

Ristorante “Il Capitolo” di Paolo De-
marchi, fondato nel 2009. �Via Cana-
le 25, Venaria Reale (Torino);
�011/4529998, anche fax; coperti
100. �Parcheggio incustodito, suffi-
ciente; prenotazione consigliabile; ferie
agosto; giorno di chiusura lunedì e a
mezzogiorno esclusa domenica. �Valu-
tazione 7,30; prezzo € 40; accogliente.

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con champagne e stuzzichini;
selezione di acciughe in salsa; insala-
ta del “Barba” con sedano rosso, ca-
stelmagno, noci, frizionato alla citro-
nette; battuta al coltello della granda
con germogli maggesi; ravioli in sfo-
glia bicolore con ripieno di borragine
saltati al burro chiarificato e timo;
cappello del “preive” con patate du-
chessa e asparagi; bonet all’astigiana
con biscotti savoiardi; panna cotta al
rabarbaro.

I vini in tavola: Champagne J. P.
Chenet brut; Balin Chardonnay 2012
(ermanno Costa); Verduno Pelaverga
2011 (Bel Colle).

Commenti: il ristorante è stato re-
centemente rinnovato ed è ora gesti-
to dal proprietario Paolo demarchi,
coadiuvato in cucina dal giovane chef
eugenio Bertino, dall’interessante
carriera professionale che lo ha visto
chef royal personale delle giovani di-

nastie di casa savoia, con utili espe-
rienze in ristoranti stellati. elegante e
raffinata la sala superiore, rustica e
accogliente quella inferiore, adatta a
riunioni conviviali e cene tematiche.
gli accademici hanno apprezzato
una cucina caratterizzata da una
buona selezione delle materie prime,
con verdure di stagione e ottima car-
ne proveniente dagli allevamenti de
“la granda”. Menu della tradizione
con antiche ricette piemontesi, illu-
strate dallo chef che ha piacevolmen-
te intrattenuto sulle preferenze ga-
stronomiche degli ultimi discendenti
sabaudi.

CUNEO - SALUZZO
31 maggio 2013

Ristorante “La Terrazza” di Laura
Gianaria, fondato nel 1998. �Piazza
Martir i  4,  Venasca (Cuneo);
�0175/567167; coperti  60+30
esterni. �Parcheggio incustodito, suf-
ficiente; prenotazione consigliabile;
ferie variabili; giorno di chiusura
mercoledì sera e giovedì. �Valutazio-
ne 7,40; prezzo € 35; tradizionale,
famigliare, accogliente.

Le vivande servite: frittatina di “ou-
vertin”; “toumin dal Mel” e acciughe
al verde; torta di riso e cipolle ripie-
ne; “li crosetin”; minestra di riso, ca-
stagne e latte; carré d’agnello alle er-
be di montagna con polentina “pi-
gnulet” al cucchiaio; torta al ciocco-
lato fondente e tonda gentile del Pie-
monte; paste di meliga e biscotti alla
castagna con zabaione caldo.

I vini in tavola: Pinot nero brut rosé
(Ventuno); dolcetto d’alba doc; Bar-
bera d’asti docg (san grato); Mosca-
to d’asti docg (Ca’ du sindic).

Commenti: il simposiarca, roberto
Martino, ha scelto questo locale per
far conoscere agli accademici la vera
cucina della Valle Varaita. il titolo
della riunione conviviale era infatti
“Minjar a la moda de la Val Varacho”.
si tratta di un ristorante a conduzio-
ne familiare: la mamma in cucina e i
figli in sala. si respirano i profumi
della cucina casalinga, senza troppe
pretese ma con materie prime d’ec-
cellenza. il miglior piatto è stato sen-
za dubbio il carré di agnello, teneris-
simo e molto gustoso. laura, in sala,
con il suo sorriso e la sua gentilezza
ha accontentato tutti gli accademici
che hanno chiesto il bis. deliziosi an-
che il dessert e i pasticcini che ac-
compagnavano il caffè e le tisane di
montagna. si potrebbe ritornare per
gustare i noti gnocchi della Valle Va-
raita, detti “ravioles”, serviti con ab-

bondante burro dorato e formaggio
fuso. una nota di merito va ai vini,
tutti molto buoni, presentati a fine
serata dal produttore che ha tenuto
una breve relazione.

PINEROLO
21 maggio 2013

Trattoria “Zappatori” di Christian Milo-
ne, fondata nel 1973. �Corso Torino 34,
Pinerolo (Torino); �0121/374158; co-
perti 40. �Parcheggio incustodito, suffi-
ciente; prenotazione necessaria; ferie
gennaio; giorno di chiusura domenica.
�Valutazione 7,50; prezzo € 60; acco-
gliente.

Le vivande servite: aperitivo con co-
tica e fagioli, soffiato al porro e crodi-
no e noccioline; antipasto con “insa-
lata 2012”; risotto timo e cioccolato
amaro; tonno di gallina, alloro e
mandarino; piccola pasticceria e
cioccolati areati “arvetze”.

I vini in tavola: erbaluce di Caluso;
dolcetto (Pertinace); Barolo chinato
(Marcarini).

Commenti: a distanza di pochi anni,
la delegazione è tornata dal giovane
chef Christian Milone per verificare
quale percorso evolutivo abbia intra-
preso e quali siano i risultati raggiun-
ti. già dalla prima lettura del menu,
si evincono la volontà e la capacità di
proporre piatti tradizionale rivisitati
e reinterpretati utilizzando le tecni-
che moderne. il titolo del menu, “ga-
stronavicella”, intende condensare,
in un unico termine, un viaggio fra
sapori remoti e altri sorprendenti, co-
munque tutti legati alla nostra me-
moria. la votazione finale indica co-
me i piatti proposti siano stati ap-
prezzati; i giudizi espressi dagli acca-
demici non hanno evidenziato un
piatto preferito. a fine serata, lo chef
ha illustrato i dettagli dei piatti indi-
cando alcuni obiettivi futuri.

VERBANO - CUSIO - OSSOLA
30 maggio 2013

Ristorante “Eurossola” di Giorgio Bar-
tolucci. �Piazza Matteotti 36, Domo-
dossola (Verbania); �0324/481326;
coperti 60. �Parcheggio comodo; ferie
gennaio; giorno di chiusura lunedì.
�Valutazione 7,80; prezzo € 45; risto-
rante in albergo.

Le vivande servite: sformato agli
asparagi, uovo fritto e spuma di ma-
scarpa; arancino di pomodoro, moz-
zarella di bufala e acciughe; gnoc-
chetti di pane nero e zuppetta al lu-

PIEMONTE
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cioperca; filetto di manzo giovane,
pesche favette e mandorle; brochette
di capesante e gamberi rossi, crema
di patate affumicate; crème brûlée
agli agrumi e sorbetto allo Champa-
gne.

I vini in tavola: Müller thurgau;
sauvignon; Pinot nero di girlan (Cor-
naiano).

Commenti: non è la prima volta
che la delegazione visita l’“eurosso-
la” ma in questo caso la novità è rap-
presentata dalla conduzione della
cucina da parte del giovane cuoco
giorgio, figlio d’arte che, pur mante-
nendo rispettosamente la tradizione
locale, ha introdotto alcune apprez-
zate raffinatezze conferendo così
nuova luce alla cucina. dei piatti
proposti, hanno riscosso un buon ri-
sultato l’antipasto, il filetto di manzo
(ottimamente presentato) e la crè-
me brûlée, mentre qualche perples-
sità ha lasciato la combinazione di
gnocchetti di pane nero e zuppetta
al lucioperca. un cenno di riconosci-
mento meritano anche la professio-
nalità del personale di sala e l’ele-
ganza della composizione dei piatti.
a fine serata, su invito del delegato,
il cuoco ha brevemente intrattenuto
gli ospiti fornendo anche spiegazio-
ni in merito alle portate proposte,
meritandosi, oltre all’applauso, an-
che la consegna dell’ambito piatto
dell’accademia.

ALBENGA E DEL PONENTE
LIGURE

12 giugno 2013

Ristorante “Cecchin” di Franca Scrivano,
fondato nel 1900. �Via Provinciale 1,
Balestrino (Savona); �0182/988001,
anche fax; coperti 80+60 in terrazza.
�Parcheggio incustodito, sufficiente; pre-
notazione consigliabile; ferie novembre
(variabili); giorno di chiusura lunedì.
�Valutazione 7,30; prezzo € 35; tradi-
zionale, famigliare, accogliente, caratte-
ristico, con panorama.

Le vivande servite: assaggi di focac-
cia con lardo, prosciutto crudo di Par-

ma con fico caramellato, bresaola
con rucola e grana, funghi porcini di
Balestrino sott’olio, insalata di riso
con mele, fiore di zucca in pastella,
tartina mela e gorgonzola, cipolla pe-
perone e fiore di zucca ripieno, torta
verde; pansotti al sugo di nocciole lo-
cali; coniglio in casseruola alla bale-
strinese con pinoli e olive; roastbeef
alle erbe con ratatouille delle verdure
dell’orto; bavarese con fragole e cioc-
colato.

I vini in tavola: riviera ligure di Po-
nente Vermentino selezione lunghè-
ra doc 2011 (durin); riviera ligure
di Ponente rossese (Punta Crena).

Commenti: un’antica locanda, in uno
dei villaggi di collina più belli del Po-
nente savonese, ha accolto gli accade-
mici per questa riunione conviviale di
tarda primavera, guidati dalla simpo-
siarca Marinella Mantovani e dal de-
legato. dopo una breve relazione in-
troduttiva sulla storia e sulle tradizio-
ni locali, sono stati serviti i piatti pre-
parati con cura dalla cuoca e proprie-
taria franca, ultima rappresentante
della famiglia fondatrice. il menu, con
i prodotti dell’orto e l’olio di produzio-
ne propria, è stato molto apprezzato
da tutti i commensali; il coniglio, in
particolare, è piaciuto molto così co-
me i pansotti. Buoni anche gli antipa-
sti, il classico roastbeef e il dolce; un
po’ meno buono il pane. Buoni i vini e
il servizio rapido, cortese. al termine,
il delegato ha donato alla signora
franca un volume dell’accademia, af-
finché storia e cultura italiana a tavola
possano essere sempre diffuse e cono-
sciute tra i ristoratori che le propongo-
no ogni giorno con il loro lavoro.

GENOVA - EST
14 maggio 2013

Ristorante “Osteria da Drin” della fa-
miglia Castagnola, fondato nel 1927.
�Frazione Capreno 66, Sori (Genova);
�0185/782210, anche fax; coperti
50. �Parcheggio custodito; prenotazio-
ne consigliabile; ferie dal 15 settembre
al 15 ottobre e dal 24 dicembre al 4
gennaio; giorno di chiusura mercoledì.
�Valutazione 8; prezzo € 30; caratteri-
stico.

Le vivande servite: cuculli e ripieni
alla drin; “mandilli de sea” (lasagne
al pesto); “pansoti” con salsa di noci;
gran fritto misto all’italiana; tortino
di mele con gelato e bicchierino di
Calvados.

I vini in tavola: rossese (Cascina
feipu dei Massaretti); Pigato (Casci-
na feipu dei Massaretti).

Commenti: situato tra le alture di
sori, questo locale, condotto fin dal
1927 dalla stessa famiglia, rende evi-
dente quanto la conservazione e l’af-
finamento della cucina di casa possa-
no esprimere in valore aggiunto per il
confezionamento di cibi genuini, gu-
stosi e di ottima digeribilità. rara-
mente i commensali hanno potuto
apprezzare un fritto misto all’italiana
così leggero e nel contempo aderente
ai canoni della migliore tradizione
dell’entroterra ligure. ottimi anche i
“mandilli de sea”, lasagne al pesto
che per la loro sottigliezza sono para-
gonate ai fazzoletti di seta, così come
i “pansoti” con la salsa di noci, tipici
di quel tratto di riviera ligure. Perfet-
ti i ripieni alla genovese, che hanno
fatto parte dell’aperitivo riscuotendo
grande successo. Buona la scelta dei
vini e veramente favorevole il rappor-
to qualità/prezzo, tenuto anche con-
to che il locale si è rinnovato recente-
mente e offre un comodo parcheggio
per i clienti.

CREMONA
16 maggio 2013

Ristorante “Al Quarto” di Laura Mo-
relli e Carlo Bertolotti, fondato nel
2013. �Piazza Libertà, Cremona;
�335/5451654; coperti 45. �Par-
cheggio incustodito; prenotazione con-
sigliabile; giorno di chiusura domeni-
ca e lunedì. �Valutazione 7,15; prezzo
€ 35; elegante.

Le vivande servite: carpaccio di zuc-
chine marinate, aceto balsamico,
cialde di grana padano dop croccan-
te con mousse di caprino ed erba ci-
pollina; maccheroncini cacio e pepe
alla cremonese con provolone pic-
cante auricchio, menta fresca e ba-
con croccante; filetto di maialino al
punto rosa con polenta abbrustolita e
marmellata di mele, zenzero e ro-
smarino; torta di rose con crema allo
zabaione.

I vini in tavola: Martinotti brut (an-
teo); Malvasia aura 2010 (Vicobaro-
ne); gutturnio superiore 2010 (lu-
retta).

Commenti: il ristorante, già provato
in passato, è stato di nuovo visitato
perché ha cambiato gestione: è retto
da uno staff di giovani impegnati ed
entusiasti che meritano attenzione e
incoraggiamento. Molto apprezzato
l’aperitivo gustato sulla terrazza del
ristorante, posto al quarto piano di
un hotel, da cui si gode un’ampia vi-
sta della città e del suo centro storico.
la riunione conviviale ha avuto come
illustre ospite l’accademica di londra
simonetta agnello hornby che ha
condiviso i giudizi espressi dai cre-
monesi: gustoso l’aperitivo, stuzzi-
cante e saporito il primo (per qualcu-
no troppo salato), morbido e sapien-
temente aromatizzato il secondo. di-
scordanti i pareri sul dessert: ottimo
per alcuni, deludente per altri. ap-
propriati i vini, attento e puntuale il
servizio, bello e raffinato l’ambiente,
disturbato da un’acustica a cui si do-
vrebbe trovare rimedio.

LARIANA
10 maggio 2013

Ristorante “Al Casnati” dell’istituto al-
berghiero “Gianni Brera”, fondato nel
2005. �Via Carloni 8, Como;
�031/5378913, fax 031/301392; co-
perti 100. �Parcheggio custodito, in-
sufficiente; prenotazione necessaria; fe-
rie chiusura scolastica; giorno di chiu-
sura mercoledì a mezzogiorno e venerdì
sera. �Valutazione 7,45; prezzo € 35.

Le vivande servite: crema di piselli e
bignole di baccalà; paté di fegatelli e
mele renette; bignè salato con ovetto
di quaglia; salmone con asparagi e li-
mone; tortelli ai carciofi e ricotta di
seirass con bottarga di lavarello; ca-
pretto in porchetta con ortaggi di pri-
mavera; sformato caldo al pan di Pa-
squa con insalata di frutta.

Commenti: il ristorante nasce come
strumento d’incontro-studio per gli
allievi del Centro studi Casnati -
“gianni Brera” e il pubblico. il locale
è aperto al pubblico anche in occasio-
ne di cene a tema, saggi di fine anno
per gli studenti, incontri con cuochi
di chiara fama. tutto sotto la coordi-
nazione di Mauro elli, premiato chef
del ristorante “il Cantuccio” di erba.
la passione e l’entusiasmo degli stu-
denti, sia in sala sia in cucina, rappre-
sentano un “quid pluris”, che ha reso
piacevolissima la serata. Promossi
con lode! Particolarmente apprezzati
il bignè salato con ovetto di quaglia e
i tortelli ai carciofi e ricotta di seirass
con bottarga di lavarello. la bottarga
di pesce di lago, nuovo prodotto per
il lario, ha reso il piatto particolar-
mente profumato e stuzzicante.

LIGURIA

LOMBARDIA
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LARIANA
19 maggio 2013

Ristorante “La Fagurida” di Ida Zanot-
ta, fondato nel 1974. �Via Rogaro 17,
Tremezzo (Como); �0344/40676, an-
che fax; coperti 50. �Parcheggio custodi-
to, insufficiente; prenotazione consiglia-
bile. �Valutazione 7,50; prezzo € 40; fa-
migliare, caratteristico, con panorama.

Le vivande servite: antipasto classi-
co dell’adriana (moglie del vecchio
titolare) con asparagi e salse; riso
con asparagi della ida; cassoelette di
polenta uncia del giovanni; asparagi
con le uova; asparagi alla parmigiana
o alla Marlène; fragole di rogaro con
gelato.

I vini in tavola: Bianco di Custoza;
Barbera (riserva antonello); gazzo-
sini.

Commenti: dopo anni di assenza,
la delegazione è tornata a rogaro in
occasione della sagra dell’asparago,
manifestazione curata dall’indimen-
ticabile gian giuseppe Brenna, Pu-
pi, per oltre 20 anni delegato del-
l’accademia. gli amici della tratto-
ria “la fagurida” hanno mantenuto
fede alla tradizionale ospitalità che
contraddistingue il locale da decen-
ni. un eccellente aperitivo rustico,
nel piccolo crotto posto ai piedi del-
la trattoria, ha anticipato la panora-
mica degustazione degli asparagi di
rogaro. semplicemente eccellente,
anche se non tipicamente primave-
rile, la polenta uncia del vecchio ti-
tolare giovanni. la delegazione tor-
nerà sicuramente per un’altra riu-
nione conviviale.

PAVIA
19 giugno 2013

Ristorante “Acquadolce”, fondato nel
2012. �Strada provinciale 206,
Mezzana Bigli (Pavia); �0384
88477, info@locanda-acqua-
dolce.it; coperti 150. �Parcheg-
gio incustodito, sufficiente; pre-
notazione consigliabile; ferie mai;
giorno di chiusura lunedì. �Valuta-
zione 6,50; prezzo € 30; elegante,
caratteristico.

Le vivande servite: tris di assag-
gi dal fiume con storione del parco del
ticino marinato agli agrumi; baccalà
mantecato con salsa al peperone verde
di Voghera; tronchetto di trota croc-
cante con crema di patate al curry; ra-
violi di luccio con pomodorino confit;
fritto di fiume con alborelle, bocconci-
ni di trota, anguilla e chips di patate
viola; tris di dolci della locanda.

I vini in tavola: vini di Marchese
adorno.

Commenti: non si dovrebbero cam-
biare le portate di un menu concor-
dato senza avvisare i clienti. è avve-
nuto presso questo ristorante, ove lo
storione è stato cambiato con i filet-
ti di persico, il baccalà non era alla
salsa di peperone e le patate viola
sono state sostituite dalle rane. al-
tra nota negativa sono stati i tempi
d’attesa lunghi, dettati non tanto
dal servizio, quanto dal ritmo della
cucina. Per quanto riguarda il cibo,
la cena è stata di buona qualità, il
fritto bianco e fragrante, alcuni ac-
cademici hanno poco apprezzato i
ravioli di luccio, ma il sapore deciso
di questo pesce è una sua caratteri-
stica. Positivi anche il dessert, i vini
del Marchese adorno e il rapporto
qualità/prezzo. le manchevolezze
sembrano peccati “adolescenziali”,
vista la verde età del ristorante e
della brigata di sala e di cucina;
questi giovani vanno incoraggiati e
stimolati. l’accademico ezio Barbie-
ri ha parlato dei lombardi a Corleo-
ne, argomento anche di una mostra
multimediale.

VALLECAMONICA
17 maggio 2013

Agriturismo “La Concarena” di Ar-
manda Valentina Palazzolo, fondato
nel 2010. �Via Ronchi 45/A, Ono
San Pietro (Brescia); �3382625529;
coperti 60. �Parcheggio incustodito;
prenotazione consigliabile; giorno di
chiusura da lunedì a giovedì. �Valu-
tazione 7,12; prezzo € 25; famigliare.

Le vivande servite: salumi di pro-
duzione propria; formaggi di capra;
asparagi sott’olio; cuori di cicoria;
torta salata; peperoni in agrodolce;
casoncelli con burro e salvia; ca-

pretto al forno; arrotolato
di coniglio con polen-

ta e patate al forno;
crostata con mar-

mellata di  f ichi  e
mandorlata.

I vini in tavola: Caber-
net; Pinot bianco.

Commenti: locale ca-
ratteristico con prato ester-

no, cucina semplice ma attenta
ai prodotti genuini raccolti o alle-
vati dai titolari. apprezzati gli anti-
pasti che risvegliano le papille gu-
stative con sapori naturali ormai
dimenticati, i secondi semplici e sa-
poriti e le torte fatte in casa. otti-
mo rapporto qualità/prezzo.

BELLUNO - FELTRE -
CADORE

8 giugno 2013

Ristorante “Osteria dei Miracoli” di
Stefano Trevisson, fondato nel 2009.
�Via Valmorel 11, Limana (Bellu-
no); �3403033788, stefanotrevis-
son@g mail.com; coper ti  35+20
esterni. �Parcheggio nella piazzetta
di fronte; prenotazione consigliabile;
ferie variabili; giorno di chiusura
martedì sera, mercoledì. �Valutazio-
ne 7,50; prezzo € 25; rustico.

Le vivande servite: crostini di cac-
cia; tortino di ricotta caprina con
asparagi; salame di maiale e di capra;
vellutata del ‘17 (l’an de la fan), pas-
sata di ortiche e patate; tortelli con
robiola e morchelle (tortelli all’uovo);
cinghiale di Valmorel con confettura
di corniole; indivia stufata; cinghiale
brasato; millefoglie con fragole.

I vini in tavola: Müller thurgau;
Marzemino rosé (azienda agricola
roeno); traminer 2011 (azienda
agricola roeno); Carmenère 2012
(Poderi della Balla).

Commenti: riunione conviviale esti-
va, nel verde di una vallata semi-
montana, terra amata da dino Buzza-
ti, in una caratteristica osteria che of-
fre piatti tipici perfettamente eseguiti.
e gli accademici sono d’accordo sul
fatto che stefano, il patron, sia un
cuoco che oltre ad amare il suo lavoro
è anche in grado di proporre piatti
particolarmente riusciti. Molto lodata
una preparazione pressoché dimenti-
cata: la vellutata del ‘17 “l’an de la
fan” (anno della fame), come la mille-
foglie con fragole, un’eccellente prova
di maturità del cuoco che ha lasciato
un “dolce” entusiasmo della riunione
conviviale.  un plauso meritato alle
simposiarche antonia dalla Bernardi-
na e rosanna de Menech.

TREVISO
14 giugno 2013

Ristorante “Da a Bea” di Marcella Se-
rafin Marcuzzo, fondato nel 1963.
�Via Europa, Ponte di Piave (Trevi-
so); �0422/857857; coperti 50.
�Parcheggio incustodito, sufficiente;
prenotazione consigliabile; ferie due
settimane tra giugno e luglio; giorno
di chiusura lunedì e martedì a mez-
zogiorno. �Valutazione 8; prezzo €
28; famigliare, accogliente, rustico,
caratteristico.

Le vivande servite: “tajadee” (ta-
gliatelle) con cuori e “durei” (sto-
maci di pollo); lepre con “pevera-
da”, verdure miste e polenta; cro-
state della casa.

I vini in tavola: Prosecco, Cabernet,
Verduzzo dorato (tutti della casa).

Commenti: Pressoché perfetto, se-
condo tradizione, il ragù “povero”
che ha abbondantemente condito le
tagliatelle. lo si consiglia, trovando-
lo in menu, a chi voglia riprovare un
piatto di autentica “archeo-cucina”.
se il primo aveva assai ben disposto i
commensali, la lepre ha superato
ogni aspettativa: leggera, per quanto
possibile, e tenerissima. Molto bene
equilibrata tra acidità e piccantezza
la “peverada”, tipica salsa che local-
mente accompagna tutta la selvaggi-
na (oltre alla gallina faraona). ap-
prezzate le crostate casalinghe anche
per la marmellata fatta in casa. Clas-
sica trattoria di campagna a condu-
zione familiare, che continua a ripro-
porre i classici piatti della tradizione
contadina del territorio, secondo sta-
gione. le porzioni sono sempre ab-
bondanti, anche queste secondo tra-
dizione contadina. l’esecuzione,
sempre accurata, si può dire “a rego-
la d’arte”, i prodotti, quando non del
proprio cortile od orto, comunque a
“chilometro zero”, così come i vini.

TREVISO - ALTA MARCA
12 giugno 2013

Locanda “Montegrappa” di Silvia, Na-
talino e Angela Vedovotto, fondata nel
1949. �Via Monte Grappa 2, Borso del
Grappa (Treviso); �0423/561113,
fax 0423/910261; coperti 150. �Par-
cheggio incustodito, sufficiente; preno-
tazione consigliabile; ferie mai; giorno
di chiusura lunedì sera. �Valutazione
7,26; prezzo € 40; elegante, tradizio-
nale.

Le vivande servite: baccelli fritti;
crostoni con piselli caldi; piselli con
le mandorle; frittatine di piselli; “ri-
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si e bisi”; tagliatelle coi “bisi”; coni-
glio arrosto; torta di “bisi” e man-
dorle; lingue di gatto.

I vini in tavola: Prosecco brut docg
(sancòl); Verdiso 2012 doc (grego-
letto); Cabernet sauvignon 2010
doc (dal Bello); Moscato d’asti 2012
docg (Ca’ Bianca).

Commenti: riunione conviviale
molto attesa per il ritardo stagionale
dei “bisi”, i piselli di Borso del grap-
pa, coltivati a terrazze sulle rive del-
la pedemontana del grappa, sempre
più difficili da reperire. il menu era
dedicato interamente a questo or-
taggio e il risultato è stato piena-
mente soddisfacente. i due piatti
della tradizione, “risi e bisi” e le ta-
gliatelle coi “bisi”, sono stati i più
apprezzati. il delegato, nelle vesti di
siniscalco, ha ripercorso la storia di
questo ortaggio. durante la serata, il
prof. danilo gasparini dell’universi-
tà di Padova ha intrattenuto i com-
mensali sull’evoluzione della cucina
trevigiana dall’ottocento ad oggi,
evidenziandone l’attaccamento ai
principi fondamentali: la conviviali-
tà, l’amore per i prodotti tipici e per i
piatti semplici. il guidoncino con i
complimenti di tutti è stato il giusto
riconoscimento a questo locale che
offre, oltre all’ottima ospitalità, una
cucina di tutto rispetto.

TREVISO - ALTA MARCA
21 giugno 2013

Osteria “Al Castelletto” di Clementina
Viezzer, fondata nel 1976. �Via Ca-
stelletto 3, Follina (Treviso);
�0438/842484, fax 0438/83245;
coperti 70. �Parcheggio incustodito,
sufficiente; prenotazione consigliabile;
ferie seconda metà di agosto; giorno di
chiusura martedì. �Valutazione 7,55;
prezzo € 50; elegante, tradizionale.

Le vivande servite: prosciutto e pal-
line di melone; frittura di verdure;
arancini; pollo fritto; mozzarella di
bufala con pomodori e basilico; ri-
sotto con porcini; tagliata di manzo
ai ferri con patate arrostite, piselli e
insalata mista; gelato allo zabaione
con fragole.

I vini in tavola: Verdiso frizzante
(gregoletto); Cabernet 2011 doc
(gregoletto).

Commenti: Per la riunione convi-
viale è stato scelto un locale storico
e molto conosciuto nella provincia,
dove la delegazione non era ancora
stata. ambiente molto accogliente
con un servizio ineccepibile e una

cucina di livello, dove ogni piatto è
curato non per impressionare solo
l’occhio, ma per far gustare i sapori
autentici.  il menu, curato dal sini-
scalco tesoriere armando da re, è
stato concertato con la signora Cle-
mi che dirige anche la cucina con
buon gusto e competenza. un buffet
con sapori estivi ha subito predispo-
sto al meglio i convitati. il risotto
con i porcini è stato perfetto di cot-
tura, di sapore e di densità. anche il
secondo, di semplice preparazione,
ha evidenziato una grande cura nel-
la scelta della carne per sapore e
frollatura e una particolare menzio-
ne meritano i piselli al tegame. il
dessert, infine, è stato particolar-
mente gradito. Prima dei saluti, il
delegato ha espresso, al personale
di cucina e alla signora Clemi, il
compiacimento di tutti per la serata
perfettamente riuscita.

VERONA
30 maggio 2013

Trattoria “Locanda Bordin” di Cristina
Bordin, fondata nel 2004. �Via Porto
15, Settimo di Pescantina (Verona);
�045/6703076, fax 045/2094080,
cristinabordin56@gmail.com; coperti
80. �Parcheggio comodo; prenotazio-
ne consigliabile; ferie dal 15 al 31 ago-
sto; giorno di chiusura lunedì sera e
martedì. �Valutazione 7,50; prezzo €
45.

Le vivande servite: insalatina tiepi-
da di cappone, polenta e salsiccia;
pappardelle al ragù di cortile; anatra
disossata ripiena; pollastrone in umi-
do; contorni cotti; crema chantilly
con sfogliatine.

I vini in tavola: Valpolicella classico
superiore ripassato, rosso igt Con-
centus, recioto della Valpolicella
classico ammandorlato (tutti azien-
da agricola Corteforte).

Commenti: il convivio, diretto ma-
gistralmente dal simposiarca giu-
seppe Cerutti, è stato particolar-
mente partecipato e ha riscosso
unanimi consensi. la locanda costi-
tuisce una delle realtà più interes-
santi della ristorazione del territo-
rio. lo chef ha proposto un menu
sapientemente calibrato, scelto per
combinare al meglio la conoscenza
delle materie prime e la capacità di
trattarle secondo la tradizione loca-
le. Particolare apprezzamento per i
pregiati vini dell’azienda agricola
Corteforte. a fine cena, il delegato
ha donato alla titolare il guidoncino
dell ’accademia in r icordo della
splendida serata.

MUGGIA - CAPODISTRIA
23 maggio 2013

Ristorante “Bontempo” di Liliana Bon-
tempo, fondato nel 1923. �Riva Naza-
rio Sauro 10, Muggia (Trieste); �
040/9278908. �Parcheggio assente;
giorno di chiusura mercoledì. �Valu-
tazione 7,50; prezzo € 45; rustico.

Le vivande servite: frittelle con
l’anima; folpetti con patate lesse;
baccalà mantecato; sardoni in savor
con cipolla; ribaltavapori; risotto con
cicale di mare all’istriana; fusilli con
polpettine di mitili; sorbetto alla me-
la verde; brodetto di seppie e tonno
con polenta bicolore; contorni misti;
carrello di dolci.

I vini in tavola: Prosecco; Malvasia
istriano (azienda agricola lenar-
don).

Commenti: alla presenza di nume-
rosi accademici, si è svolto il penulti-
mo appuntamento, prima della pau-
sa estiva, della delegazione. Prima
della cena, franco stener, storico
muggesano, ha intrattenuto gli acca-
demici analizzando la storia del loca-
le e dello storico magazzino del sale
in cui attualmente è situato il risto-
rante. riunione conviviale ben riu-
scita, anche se c’è stata qualche inat-
tesa variazione al menu concordato.
locale ben gestito, servizio buono
per la categoria del ristorante. la ce-
na ha avuto un pregevole inizio con
le frittelle con l’anima (composte da
baccalà con all’interno un’acciuga).
Buoni gli antipasti sia caldi che fred-
di; ottimi il risotto con le cicale di
mare, così come il brodetto di seppie
e tonno. Bene anche i vini di produ-
zione locale. alla serata era presente
il produttore, che ha introdotto e
spiegato qualità e caratteristiche del
vino servito. serata trascorsa in mo-
do piacevole, con soddisfazione de-
gli accademici.

PORDENONE
17 maggio 2013

Ristorante enoteca “Tenuta Fernanda
Cappello” di Fernanda Cappello, fon-
dato nel 1988. �Strada di Sequals 15,
Sequals (Pordenone); �0427/93291,
anche fax; coperti 80. �Parcheggio in-
terno; prenotazione consigliabile; ferie
mai; giorno di chiusura lunedì. �Valu-
tazione 7,10; prezzo € 35; elegante.

Le vivande servite: insalata di fiori
di stagione con asparagi e mimosa
d’uovo; budino di asparagi e gambe-
ri; ballotte alle erbe di campo su vel-
lutata d’erbe; filetto di maiale in cro-
sta alle erbette aromatiche con torti-
no di verdure; cestini alle fragole.

I vini in tavola: sauvignon friuli
doc grave 2012, friuli doc grave
2012, Cabernet franc friuli doc gra-
ve 2012, Moscato fermo (tutti tenu-
ta fernanda Cappello).

Commenti: ampia sala luminosa,
con estese vetrate dalle quali si gode
un panorama di vigneti e vedute dei
colli circostanti. Cucina piacevole, ri-
cerca estetica pregevole. insolito
l’aroma di rosa del primo antipasto,
affascinante. ottima la coreografia
del budino, presentato su calice con
gambero a completare uno spiedino
infilato nel bicchiere, a ricordare
l’oliva sull’aperitivo. un paio di ap-
punti: la carne non abbastanza sugo-
sa e con aroma preponderante di ro-
smarino, ravvivata però da un ottimo
tortino al peperone; la ballotta di per
sé interessante, leggermente troppo
asciutta all’esterno e umida all’inter-
no. ancora una volta da lodare la
presentazione del piatto di chiusura,
un cestino di cioccolato come conte-
nitore per le fragole fresche. Vini ac-
cortamente abbinati. Complessiva-
mente una bella cena. servizio delle
giovani addette da elogiare per soler-
zia e simpatia.

TRIESTE
29 maggio 2013

Trattoria “Al Sub” di Dino e Roberto
Tiziani, fondato nel 1961. �Viale Mi-
ramare 201, Trieste; �040/411970;
coperti 40. �Parcheggio sufficiente;
prenotazione consigliabile; giorno di
chiusura lunedì. �Valutazione 8; prez-
zo € 40; accogliente.

Le vivande servite: piovra ai ferri
con rucola, patate e pomodorini; ca-
nestrelli nostrani gratinati; passata
di cannellini con cozze; sedanini con
sugo di canocchie; tris di filetti impa-
nati (sardoni, moli, barboni) con mi-
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sticanza; sorbetto di fragola e Porto
al cucchiaio.

I vini in tavola: glera spumante
(devan sancin); Chardonnay Colle
duga (damian Princic); friulano (li-
vio felluga).

Commenti: serata caratterizzata da
viva cordialità, organizzata dalla
simposiarca elisabetta rizzi. il me-
nu, dedicato al pescato del golfo di
trieste, è stato preparato con grande
cura da giorgio tiziani, in cucina,
nel rispetto della stagionalità, della
freschezza e della semplicità nelle
cotture. le valutazioni degli accade-
mici hanno rivelato particolare gra-
dimento per la piovra ai ferri, i seda-
nini con sugo di canocchie e il trio di
filetti impanati. ottimo l’abbinamen-
to dei vini con i diversi piatti. servi-
zio puntuale e molto cortese.

UDINE
14 giugno 2013

Trattoria “Al Parco” della famiglia Me-
roi, fondato nel 1970. �Via Stretta del
Parco 7, Buttrio (Udine);
�0432/674025, fax 0432/673369;
coperti 120. �Parcheggio incustodito,
sufficiente; prenotazione consigliabile;
ferie variabili a gennaio e agosto; gior-
no di chiusura martedì sera e mercole-
dì. �Valutazione 8,50; prezzo € 40;
tradizionale.

Le vivande servite: buffet di benve-
nuto con fritto di verdure, gambero-
ni e formaggio; soufflé di asparagi;
risotto allo “sclopit” (silene); filetto
di vitello cotto a bassa temperatura
con purea di patate e verdurine; cre-
ma di limone alla menta.

I vini in tavola: Chardonnay, Blanc
di Buri, ros di Buri, Verduzzo (tutti
dell’azienda agricola Meroi).

Commenti: la famiglia Meroi gesti-
sce, oltre all’annessa azienda vitivi-
nicola, anche questo storico ristoran-
te affacciato su un parco secolare ai
piedi delle colline di Buttrio. la riu-
nione conviviale, organizzata dagli
accademici donatella trevisan e
Massimo Percotto, si è svolta in una
piacevole serata estiva nel bel giardi-
no del locale e le vivande del menu
sono state scelte nel rispetto della
tradizione e della stagionalità. una
cottura e una presentazione impec-
cabili, unite ad un servizio puntuale
e attento, hanno reso la serata vera-
mente piacevole, tant’è che sono sta-
ti elargiti dei giudizi entusiastici al-
l’indirizzo del giovane chef e nume-
rosi elogi alla professionalità dei ge-

stori. Particolarmente apprezzati il
risotto della tradizione friulana, per-
fetto ed equilibrato, e il filetto di vi-
tello, cotto per ore sottovuoto e a
bassa temperatura, quindi scottato
sulle braci. nota positiva anche per i
vini dell’azienda di famiglia: caratte-
ristici, finemente strutturati e perfet-
tamente abbinati.

BOLOGNA - SAN LUCA
31 maggio 2013

Ristorante “Golf Club Siepelunga”, fon-
dato nel 2011. �Via Siepelunga 56/4,
Bologna; �051/780038; coperti 80.
�Parcheggio comodo; prenotazione
consigliabile; ferie non definite; giorno
di chiusura martedì. �Valutazione 8;
prezzo € 55; elegante, confortevole, pa-
noramico, immerso nel verde.

Le vivande servite: i salumi preferiti
dal “Cigno di Busseto”; tortelli alla
giuseppe Verdi; involtini di pollo du-
chessa Maria luigia; spongata del
Maestro; torta giuseppe Verdi.

I vini in tavola: Malvasia dei Colli
Piacentini 2011; gutturnio dei Colli
Piacentini 2010; lambrusco spu-
mante la soprano.

Commenti: in una riunione convi-
viale memorabile, con la Vice dele-
gata Maria grazia Parmeggiani Piz-
zoli in veste di simposiarca, la dele-
gazione ha celebrato il bicentenario
di Verdi e di Wagner nella sontuosa
e panoramica cornice del golf Club
siepelunga. il menu era però dedi-
cato esclusivamente al “Cigno di
Busseto” con i suoi piatti preferiti e
con i salumi, i dolci e i vini che il
Maestro prediligeva e che sono stati
pazientemente reperiti nell’uberto-
so territorio parmense. grande suc-
cesso per i tortelli e gli involtini. un
applaudito concerto verdiano, con
pianista, tenore e soprano, ha de-
gnamente concluso la riunione con-
viviale sull’onda delle melodie fa-
mose in tutto il mondo. Per l’occa-
sione, è stata distribuita la pubbli-
cazione a cura della delegazione,
dedicata a questo bicentenario.

CARPI - CORREGGIO
30 maggio 2013

Ristorante “La Bottiglieria” di France-
sco Zelotti e Mattia Gualdi, fondato
nel 2012. �Via Dallai 3, Carpi (Mode-
na); �059/8637150; coperti 50.
�Parcheggio incustodito, sufficiente;
prenotazione consigliabile; ferie ago-
sto; giorno di chiusura sabato a mez-
zogiorno e domenica. �Valutazione
7,19; prezzo € 35; accogliente.

Le vivande servite: misticanza pri-
maverile con punte di asparagi, pan-
cetta sfrigolata, aceto balsamico e
verdure di stagione; gramigna al tor-
chio con fave, guanciale croccante e
scaglie di pecorino romano; coscia di
coniglio cotta a bassa temperatura e
peperoni stufati al gin Blue ribon
con patate al forno; millefoglie di
crema chantilly, scaglie di cioccolato
e frutti di bosco freschi.

I vini in tavola: lambrusco selezio-
ne gallo rosso (azienda agricola au-
relio Bellei); lambrusco reggiano
doc (azienda agricola Venturini Bal-
dini); Moscato d’asti (azienda agri-
cola la Morandina).

Commenti: il ristorante è situato
all’interno di un noto albergo cit-
tadino. l’ambiente è rinnovato in
stile moderno, facile da raggiun-
gere, con parcheggio incustodito
di buona fruibilità. la cucina ri-
specchia l’indole del locale, moder-
no ma non completamente innova-
tivo, sempre nel rispetto delle tradi-
zioni locali. Buono il servizio e i vi-
ni, anche questi per lo più locali. la
valutazione è buona, ma non otti-
ma: è sinonimo delle elevate poten-
zialità del locale non espresse al
massimo; lo chef per dargli una
spiccata personalità dovrebbe osare
maggiormente nella preparazione
dei piatti, ora troppo a cavallo tra la
cucina classica del territorio e una
innovativa. ottimo il rapporto qua-
lità/prezzo.

CERVIA - MILANO 
MARITTIMA

16 maggio 2013

Trattoria “Casa delle Aie” dei fratelli
Battistini, fondato nel 1977. �Via
Aldo Ascione 4, Cervia (Ravenna);
�0544/927631, anche fax; coperti
550 di cui 200 all’aperto. �Parcheg-
gio incustodito, sufficiente; prenota-
zione necessaria solo per gruppi nu-
merosi; ferie novembre; giorno di
chiusura mercoledì solo in inverno.
�Valutazione 7,20; prezzo € 24; tra-
dizionale, accogliente, caratteristico.

Le vivande servite: antipasto aie
con affettato, squacquerone e altro
con piadina; tris di primi (cappel-
letti al ragù, tagliatelle al ragù,
strozzapreti agli stridoli); misto di
carne con piadina (coniglio arrosto,
fegato di maiale alla griglia, costine
di castrato); patate rustiche e pinzi-
monio; ciambella e crostata.

I vini in tavola: sangiovese e treb-
biano doc della casa.

Commenti: la “Casa delle aie” è
per i romagnoli un punto di riferi-
mento che racchiude al suo interno
storia, cultura, tradizione e, non ul-
tima, la vera cucina romagnola. ac-
colti da gianni Battistini, gestore
del locale, gli accademici hanno
riassaporato le buone paste tirate
rigorosamente al mattarello dalle
sfogline e, a seguire, i misti di carne
con contorni e i dolci tradizionali;
apprezzato il vino. ambiente squisi-
tamente romagnolo e caratteristico,
dislocato su due piani: si tratta di
un vecchio casolare contadino co-
struito nel 1777 e riadattato in toto
nel corso degli anni. ottimo il rap-
porto qualità/prezzo.

FORLÌ
29 maggio 2013

Ristorante “Locanda Appennino” di
Stars di Valli Jacopo sas, gestione dal
2007. �Via Stradanuova 48, Predap-
pio (Forlì Cesena); �0543/922589,
cel. 3334073324, info@locandaap-
pennino.it; coperti 60+80 all’esterno.
�Parcheggio comodo, privato; prenota-
zione consigliabile; ferie mai; giorno di
chiusura nessuno. �Valutazione 8,30;
prezzo € 35.

Le vivande servite: aperitivo di
benvenuto con piccolo buffet; sele-
zione di salumi di mora romagnola
accompagnata da gnocco fritto,
giardiniera casalinga e formaggio
squacquerone biologico; melanzana
alla parmigiana rivisitata con gelato
al grana e pesto leggero al basilico;
gnocchi di ricotta ai broccoli croc-
canti con pesto di peperoni gialli e
rossi e scaglie di pecorino scoparo-
lo; tagliata garronese al sale dolce
di Cervia e rosmarino con patate ar-
rosto e piccola purea di melanzane
profumata al timo; sorbetto alla
sambuca; biscotteria casereccia.

I vini in tavola: franciacorta docg
brut (azienda agricola ugo Vezzoli);
trebbiano di romagna doc duit (leo-
ne Conti); sangiovese doc Balitore
(Balìa di zola); albana Passito docg
scacco Matto (fattoria zerbina).

EMILIA ROMAGNA
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EMILIA ROMAGNA segue

Commenti: la serata è iniziata con un
buffet di stuzzichini sfiziosi e ben pre-
sentati. squisita la selezione di salumi
di vera mora romagnola, profumati e
di stagionatura perfetta, accompagna-
ti da uno squacquerone veramente no-
tevole, seguito da parmigiana e gelato
al grana che si accompagnavano in
maniera originale ed eccellente. Per il
primo, il simposiarca, il delegato ed-
gardo zagnoli, ha scelto degli gnoc-
chetti con scaglie di pecorino scoparo-
lo che dava vigore e sapore al dolce dei
peperoni. ottima anche la tagliata,
giustamente cotta al sangue e insapo-
rita con il sale dolce di Cervia. splendi-
do il dessert, specialità del locale: un
sorbetto di gelato fiordilatte alla sam-
buca servito con chicchi di caffè e una
valida biscotteria casereccia, accompa-
gnato da un pregiato bicchiere di scac-
co Matto. Buoni anche gli altri vini
scelti dal Vice delegato. di livello su-
periore il servizio, rapido e premuro-
so. un’ottima riunione conviviale che
si è conclusa discutendo del menu con
il titolare e lo chef, premiati dal dele-
gato con il piatto dell’accademia.

IMOLA
21 giugno 2013

Ristorante “La Volta” di Francesco
Montevecchi, fondato nel 1981. �Stra-
da statale Selice 82, Imola (Bologna);
�0542/51021, fax 0542/52676, in-
fo@ristorantelavolta.com; coperti 120.
�Parcheggio custodito, sufficiente; pre-
notazione consigliabile; ferie seconda e
terza settimana di agosto; giorno di
chiusura domenica sera (luglio e agosto
anche a pranzo). �Valutazione 8; prez-
zo € 38; famigliare, accogliente.

Le vivande servite: aperitivo con
stuzzicheria; mazzancolle doré; cap-
pellacci alle capesante con salsa ai
pomini; filetto di branzino in crosta
di patate; spinaci gratinati; semifred-
do “la Volta” (cioccolato, amarena,
mascarpone).

I vini in tavola: Casa Coller Prosec-
co extra dry doc (Col Mesian); lila
falanghina beneventana igt (tenuta
Cavalier Pepe).

Commenti: la delegazione si è ritro-
vata in un locale gestito con successo
da oltre trent’anni dalla stessa famiglia
che da sempre abbina alla cucina del
territorio quella del pesce. simposiarca
della serata enrico Menzolini, cui gli
accademici hanno tributato un sentito
applauso. dopo l’avvio con gustosi
stuzzichini, involtini e crocchettine, si è
passati al primo piatto con mazzancol-
le doré, calde al punto giusto e ben cot-
te. Piacevoli e intonati al clima estivo i

cappellacci con salsa ai pomini e il filet-
to di branzino ben ricoperto da una
sottile crosta di patate. Chiusura felice
con un dessert in sintonia con la legge-
rezza del menu. Plauso finale per l’at-
tento e cortese servizio al tavolo, per il
cuoco Ciro de Marco e per il cordiale e
garbato gestore franco Montevecchi
cui il delegato antonio gaddoni ha do-
nato il piatto d’argento dell’accademia.

PARMA
30 maggio 2013

Ristorante “Apriti Sesamo” di Cosimo
De Filippo, fondato nel 1996. �Via
Montecorno 4, Parma; �0521
270274, anche fax, mail@apritisesa-
mo96.it; coperti 50. �Parcheggio in-
custodito; prenotazione consigliabile;
ferie due settimane centrali di agosto;
giorno di chiusura domenica, da lune-
dì a giovedì la sera, venerdì e sabato a
mezzogiorno. �Valutazione 7,20;
prezzo € 39; tradizionale, famigliare.

Le vivande servite: zuppa di germo-
gli; spaghetti di riso con verdure sal-
tate; tortelli di erbetta vegetariani;
cotoletta di seitan della casa; ortaggi
di stagione al vapore; fantasia di cru-
dità; crostata di frutta.

I vini in tavola: Malvasia metodo
biodinamico (azienda agricola Colli-
na); lambrusco (azienda agricola
Crocizia).

Commenti: Proposta molto alternati-
va in un ristorante vegetariano. sotto
gli auspici del nuovo accademico e
simposiarca della serata andrea fab-
bri, la delegazione si è riunita per
un’esperienza molto particolare. il lo-
cale, che ha ricevuto anche dei rico-
noscimenti nazionali, presenta propo-
ste gastronomiche votate ad una coe-
rente scelta vegetariana basata sul-
l’utilizzo esclusivo di materie prime
biologiche, naturali e certificate. la
perizia necessaria ad una scelta di
questo genere è legata alla difficoltà
di rendere appetibili i cibi sfruttando
solo i sapori delle materie prime. an-
che i tortelli d’erbetta sono stati con-
fezionati con materie prime di origine
vegetale. tali peculiarità hanno reso
la cucina di questo locale un’esperien-
za interessante che ha molto stimola-
to la curiosità degli accademici.

RIMINI
6 giugno 2013

Ristorante “Il Parco” di Stefano Molari,
fondato nel 1962. �Via della Gaggia 7,
Novafeltria (Rimini); �0541/922018,
anche fax; coperti 100. �Parcheggio

sufficiente; prenotazione consigliabile;
ferie mai; giorno di chiusura lunedì.
�Valutazione 7; prezzo € 30; tradizio-
nale.

Le vivande servite: misticanza con
petali di rose e “carne salada” della
Valmarecchia; nidi di tagliatelle con
petali di rosa e granella di pistacchio
e nocciole; fritto misto di carni, ver-
dure e fiori; gelato alla rosa servito
con scaglie di cioccolato al pepe ro-
sa; tisana ai petali di rosa.

I vini in tavola: faive (nino franco).

Commenti: Bisogna ringraziare il
simposiarca Pier giacinto Celi e si-
gnora per aver organizzato una riu-
nione conviviale veramente speciale,
dedicata alle rose. dopo aver visitato
il magnifico giardino della Villa Celi,
con centinaia di rose, gli accademici
si sono trasferiti al ristorante, situato
sul fiume Marecchia. il locale è spe-
cializzato nella cucina tradizionale
romagnola e propone piatti come le
lumache e la trippa. Con l’aiuto della
sig.ra Mara Valentini, come si può
vedere dal menu, le portate sono sta-
te arricchite con petali di rosa e con
sapienti miscele di erbe di campa-
gna, dal gusto sorprendente. Come
sorpresa finale l’accademico Bruno
ghigi ha realizzato il gelato alla rosa.

AREZZO
29 maggio 2013

Ristorante “I Tre Bicchieri” di Luigi
Casotti, fondato nel 2010. �Piazzet-
ta Sopra i  Ponti  3,  Arezzo;
�0575/26557, 0575/409671; co-
perti 30+20 esterni. �Parcheggio as-
sente; prenotazione consigliabile; fe-
rie prima settimana di gennaio e se-
conda e terza di agosto; giorno di
chiusura domenica (tranne la prima
del mese). �Valutazione 7; prezzo
€40; accogliente.

Le vivande servite: polpetto brasa-
to; calamarati con totanetti spillo,
pesto e granella di noci; gallinella
all’acqua pazza su ventaglio di pata-
te al vapore; tempura di baccalà;

passeggiata dello chef; bavarese alle
fragole di bosco; nudo di pastiera na-
poletana; mini caprese.

I vini in tavola: falanghina 2011
(Cantina dei Monaci).

Commenti: una riunione conviviale
veramente inusuale quella al risto-
rante “i tre Bicchieri”. Per una volta,
niente piatti del territorio ma una ce-
na a base di pesce, cucinata da luigi
Casotti, giovane chef napoletano che
da pochi anni gestisce il ristorante
nel cuore della città. una piacevole
sorpresa per la buona cucina che ha
lasciato tutti pienamente soddisfatti.
incredibile l’equilibrio tra i totanetti
al pesto e la granella di noci. la galli-
nella all’acqua pazza ha restituito
questo piatto allo splendore della
sua antica povertà. Per finire, una se-
rie di dolci squisiti. lo chef ha minu-
ziosamente illustrato tutti i piatti con
particolari e aneddoti legati alla loro
storia e origini.

GARFAGNANA - 
VAL DI SERCHIO

21 maggio 2013

Ristorante “Da Carlino” di Piero Leo-
nardo Andreucci, fondato nel 1939.
�Via Garibaldi 15, Castelnuovo di Gar-
fagnana (Lucca); �0583/644270, fax
0583/62616; coperti 200. �Parcheg-
gio sufficiente; prenotazione consiglia-
bile; ferie mai; giorno di chiusura lune-
dì (solo d’inverno). �Valutazione 7,80;
prezzo € 30; tradizionale, accogliente.

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con crostini, stuzzichini della
casa, pizzette; riso cacio e pepe; cic-
cioli alla povera; stinco di vitella al
forno con patate dorate e carciofi
fritti; croccantino della casa.

I vini in tavola: segale Colline luc-
chesi 2011 (forci); Prosecco di Val-
dobbiadene.

Commenti: in una sala riservata,
calda e accogliente, gli accademici
hanno riassaporato la cucina di que-
sto ristorante storico che, pur restan-
do su una solida tradizione, nei suoi
piatti raggiunge un apprezzato equi-
librio. dopo l’aperitivo con numerosi
crostini caldi, appetitosi e profumati,
è stato servito il sontuoso riso cacio e
pepe, che segue la ricetta della fami-
glia, con un equilibrio tra quattro
formaggi diversi tenuti segreti nel
nome e nella proporzione; viene ser-
vito direttamente dentro una forma
di pecorino. Curiosi e gustosi i ciccio-
li alla povera, sorta di vermicelli fatti
in casa, con sugo di maiale, pomodo-

TOSCANA
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ro e verdure dell’orto. lo stinco di vi-
tella al forno raggiunge livelli di per-
fezione: cottura curata con aromi ti-
picamente toscani, una carne che si
scioglie in bocca, con parti superfi-
ciali croccanti per l’uso del forno a
legna. ottimo il croccantino della ca-
sa con prodotti locali: nocciole, noci
e miele. Ben appropriati i vini, so-
prattutto il Prosecco che lega in ma-
niera favolosa con il riso. Buono il
rapporto qualità/prezzo.

LIVORNO
28 maggio 2013

Ristorante pizzeria “Bella Napoli” di
Domenico Di Lieto, fondato nel 1975.
�Via Sardi 41/43, Livorno;
�0586/898731, info@pizzeriabella-
napoli.it, giodilieto@gmail.com; co-
perti 150 di cui 40 all’aperto. �Par-
cheggio adiacente; prenotazione consi-
gliabile; ferie agosto; giorno di chiusu-
ra mercoledì. �Valutazione 7,46; prez-
zo € 28; arredato con funzionalità.

Le vivande servite: antipasto con
mozzarelline di bufala, parmigiana
di melanzane, casatiello napoleta-
no, crocchette di patate, frittelline e
tranci di pizza ai gusti misti; assag-
gi di scialatielli all’amalfitana, fusil-
li di gragnano allo speck, provola e
broccoli, paccheri al sugo di carne;
braciola di carne alla napoletana di
sugo; assaggi di pastiera napoleta-
na, babà, sfogliatelle napoletane.

I vini in tavola: rosso aglianico
del Beneventano 2011; Bianco fa-
langhina del Beneventano 2011.

Commenti: Per la riunione convi-
viale dedicata alla conoscenza delle
cucine regionali presenti a livorno,
il delegato sergio gristina ha scelto
il ristorante pizzeria fondato nel
1975 dall’amalfitano domenico di
lieto, dove la rassegna delle specia-
lità della cucina napoletana è ap-
parsa ben equilibrata, varia e molto
interessante.  la conversazione ac-
cademica ha avuto come tema “la
modifica della cucina livornese con
l’introduzione dei prodotti alimen-
tari meridionali”. Molti accademici
sono intervenuti sviluppando osser-
vazioni sui tipi di parmigiana. era
presente franco Cocco, Coordinato-
re territoriale dell’area toscana oc-
cidentale.

LUCCA
21 maggio 2013

Ristorante “Planet” della Società Demo-
cle, fondato nel 1990. �Viale S. Concor-
dio 231, Lucca; �0583/584233, fax
0583/584862; coperti 70. �Parcheggio
incustodito; prenotazione consigliabi-
le; ferie mai; giorno di chiusura dome-
nica. �Valutazione 7; prezzo € 30; fa-
migliare.

Le vivande servite: mousse di ricot-
ta e gamberi; polentina di ceci e bac-
calà; pappa al pomodoro con gambe-
ri; cuscus al nero di seppia; pasta al
sapore mediterraneo; involtini di pe-
sce spada con crema di piselli; filetto
di manzo all’aceto balsamico e frago-
le; delicatezze di ricotta; torta di
mandorle e cioccolato; semifreddo al
mandarino.

I vini in tavola: Prosecco (Borgo
Magredo); insolia (Caruso & Mini-
ni); salina bianco (hauner); Cubìa
(Cusumano); Moscato di Pantelleria
Kabir (donnafugata).

Commenti: dopo le parole di benve-
nuto del delegato Caturegli, ha intro-
dotto la serata il gestore del locale,
mettendo in evidenza le finalità della
sua cucina e il suo modo di concepire
lo “stare insieme”. Quindi sono stati
presentati i due nuovi soci francesco
Bovenzi e giancarlo nolledi. essendo
il “Planet” un’enoteca, ad ogni piatto
è stato abbinato il vino adatto, men-
tre il sommelier ne spiegava le carat-
teristiche organolettiche. fra tutti i
piatti proposti, il più apprezzato è
stato una delicata e gustosa capona-
ta, omaggio a sorpresa del ristorato-
re. la riunione conviviale si è svolta
in un’ampia sala, luminosa e grade-
vole: purtroppo ha un grave difetto,
ossia due pareti di vetro che non as-
sorbono il rumore, ma lo riflettono,
disturbando assai la conversazione
degli accademici. ottima la scelta dei
vini e ben appropriati. sufficiente il
servizio, signorile e ben curato. giu-
sto il rapporto qualità/prezzo.

LUNIGIANA
17 maggio 2013

Ristorante “Locanda all’Antico Muli-
no”, fondato nel 2003. �Piazza San
Giovanni 1, Villafranca in Lunigiana
(Massa Carrara); �0187 495000;
coperti 50. �Parcheggio sufficiente;
prenotazione consigliabile; giorno di
chiusura martedì. �Valutazione 7;
prezzo € 35; elegante, accogliente.

Le vivande servite: carpaccio con
scaglie; carne salata; prosciutto cru-

do di montagna; lardo di Colonnata;
crostoni misti; sformato di riso; lasa-
gne cunce alle erbe; tagliata di con-
trofiletto alla griglia con contorno di
patate arrosto e verdure al forno; mi-
sto di crostata di marmellata, torta
di  mele, cantuccini, torta di ricotta e
cioccolato.

I vini in tavola: vini di Montepul-
ciano.

Commenti: serata dedicata al ricor-
do del segretario e tesoriere della
delegazione gianfranco Mazzini, pre-
maturamente scomparso, e alla cultu-
ra. il delegato ha ricordato la figura
dell’accademico che non è più, lodan-
done la persona e il grande contribu-
to dato alla delegazione. la serata è
proseguita con la relazione del prof.
luciano Bertocchi, specialista della
storia locale, anche gastronomica, dal
titolo: “la cucina della lunigiana tra
storia e cultura”, vivamente applaudi-
ta e apprezzata da tutti gli accademi-
ci. il menu è stato all’altezza delle
aspettative riscuotendo il gradimento
di tutti i convitati.

VALDARNO ARETINO
28 maggio 2013

Ristorante “Osteria dell’Angelo” di Ros-
sana Capaccioli, fondato nel 2000.
�Via della Madonna 3/5, San Giovan-
ni Valdarno (Arezzo); �055/943799;
coperti 35. �Parcheggio sufficiente;
prenotazione consigliabile; giorno di
chiusura mercoledì. �Valutazione
8,15; prezzo € 30; caratteristico.

Le vivande servite: foglie di salvia
fritte al sapore di acciuga; lingua ma-
rinata all’arancia; ravioli fatti in casa
con ricotta adagiati su crema di zuc-
chine e zucchine filangé; coniglio al
cartoccio massaggiato con burro sala-
to e verdure stufate; stufato alla san-
giovannese; zuccotto alla fiorentina.

I vini in tavola: Valpolicella classico
2011 (allegrini); la Braccesca syrah
di Cortona 2010 (achelo).

Commenti:non ha tradito le aspetta-
tive degli accademici, quasi al com-
pleto, questa caratteristica osteria,
proprio accanto alla basilica e ai fa-
mosi “saloni”, dove viene servito il più
classico degli stufati alla sangiovan-
nese. Proprio su questo piatto si è
concentrata la serata durante la quale
il dott. lorenzo Polvani, ospite della
delegazione, ha raccontato storia e
aneddoti di questa caratteristica pie-
tanza che ha valicato i confini della
vallata. il menu, scelto dal simposiar-
ca agostino Masini, ben preparato e

servito in sala dall’ottimo alberto Cu-
sini, è stato apprezzato e commentato
dai commensali. al termine della se-
rata, particolarmente piacevole e ric-
ca di spunti, il delegato roberto Va-
sarri ha consegnato a rossana Capac-
cioli il piatto e il guidoncino dell’acca-
demia.

VALDARNO FIORENTINO
20 giugno 2013

Ristorante “Perlamora” di Perla Boni-
stalli, fondato nel 2006. �Via Golfo-
naia 29, loc. Pavelli, Figline Valdarno
(Firenze); �055/951904; coperti
50+60 esterni. �Parcheggio incusto-
dito, sufficiente; prenotazione necessa-
ria; ferie mai; giorno di chiusura nes-
suno. �Valutazione 7,41; prezzo € 38;
famigliare, accogliente.

Le vivande servite: aperitivo di ben-
venuto con vino bianco e verdure
fritte pastellate; crostone al pomodo-
ro; verdure di stagione grigliate; ta-
gliatelle fatte in casa al sugo dell’or-
to; bistecca alla fiorentina limousine
e chianina; patate al forno; insalata
verde; crostata di pesche.

I vini in tavola: vino bianco (Perla-
mora); terre di Pavelli 2011 rosso
barricato.

Commenti: riunione conviviale in
onore della bistecca alla fiorentina,
che ha dato l’opportunità di confron-
tare due diversi tipi di bistecche pro-
venienti da animali di razze limousi-
ne e chianina. due eccellenze dell’al-
levamento toscano che nel confronto
hanno avuto un punteggio di sostan-
ziale parità. il “percorso” che ha por-
tato alle bistecche è stato caratteriz-
zato da antipasti e primi tutti a base
di verdure. gradite quelle fritte pa-
stellate e le tagliatelle fatte in casa,
come molto buona è risultata la cro-
stata. la serata è stata allietata dalla
presenza di numerosi ospiti, tra cui il
segretario generale Paolo Petroni e
roberto ariani, membro del Consi-
glio di Presidenza, e accademici di
altre delegazioni. alla fine della se-
rata, il segretario generale ha conse-
gnato la medaglia d’argento dell’ac-
cademia allo chef antonio, mentre il
delegato ruggero larco ha offerto
un piccolo presente della delegazio-
ne agli ospiti e allo staff del “Perla-
mora”.
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MACERATA
18 maggio 2013

Ristorante “La Lancetta” di Paola Ba-
sili, fondato nel 2007. �Via Gramsci,
Potenza Picena (Macerata);
�349/8747963; coperti 180. �Par-
cheggio incustodito; prenotazione con-
sigliabile; ferie dal 1° al 15 gennaio;
giorno di chiusura da lunedì a merco-
ledì. �Valutazione 8,25; prezzo € 25;
accogliente, sul mare.

Le vivande servite: brodetto di pe-
sce come piatto unico; fragole al li-
mone; caffè e liquori Varnelli in bic-
chierini di cioccolato.

I vini in tavola: Verdicchio di Mate-
lica doc riserva (Belisario); rosso Pi-
ceno doc (Cantine di Castignano).

Commenti: il simposiarca sergio
Branciari, Consultore della delega-
zione, ha organizzato un appunta-
mento gastronomico dedicato ad un
piatto unico della tradizione marchi-
giana: il brodetto. e la prova è perfet-
tamente riuscita, grazie all’impegno
dello staff di cucina che ha garantito
come sempre pesce freschissimo e
di prima scelta, dal momento
che la famiglia della titolare di-
spone di un paio di motopesche-
recci modernissimi. Viva la sod-
disfazione degli accademici e di
alcuni ospiti. “un brodetto così
equilibrato - ha scritto un accademi-
co nei commenti alla scheda di vota-
zione - è raro da trovare!”. un altro
accademico ha espresso questo giudi-
zio: “Pesce vario e freschissimo, cotto
benissimo, ben speziato. è quasi egua-
le a quello della mia nonna cuoca ma-
rinara”. la parte culturale dell’incon-
tro conviviale è stata dedicata alla
“sana alimentazione come prevenzio-
ne di tante malattie”, che sarà anche il
tema del prossimo convegno organiz-
zato per celebrare il 30° anniversario
della delegazione di Macerata.

CIVITAVECCHIA
17 maggio 2013

Ristorante “Portofina” di Fabio Fina,
fondato nel 1963. �Via Aurelia 30 km
56,300, Santa Marinella (Roma);
�0766/572784; coperti 150. �Par-
cheggio sufficiente, comodo, incustodito,
privato; prenotazione consigliabile; ferie
dicembre-febbraio; giorno di chiusura
nessuno. �Valutazione 6,80; prezzo €
35; famigliare, accogliente, sul mare.

Le vivande servite: insalata di ma-
re; gamberi funghi e rughetta; sauté
di cozze con verdure e bruschette;
polpetti in umido; mezze maniche
con gamberi, vongole e zucchine; ri-
sotto alla pescatora; spiedini di cala-
mari e gamberi; grigliata mista; insa-
latina mista; patatine fritte; torta
moretta.

I vini in tavola: Prosecco doc Val-
dobbiadene; bianco Menade doc
(Cantina Cerveteri).

Commenti: il ristorante, oltre ai lo-
cali interni, è provvisto di un como-
do spazio esterno dove ci si può sof-

fermare a mangiare o
conversare e da cui

si può accedere
alla spiaggia pri-

vata. dopo un
simpatico aperiti-
vo, gli accademici
hanno potuto valu-
tare il menu propo-
sto dal simposiarca
su suggerimento
dello chef. Pareri
discordanti nel va-
lutare i vari piatti
poiché alcuni sono
arrivati freddi in
tavola; poco ap-

prezzato il risotto alla pescatora in
quanto poco saporito; discreto l’anti-
pasto abbondante; mentre gli spiedi-
ni di calamari e gamberi hanno de-
luso le aspettative poiché freddi e
mal grigliati. in compenso il dessert
ha risollevato la situazione. a con-
clusione della riunione conviviale, il
delegato ha illustrato la storia del
sedano e le sue caratteristiche nella
cucina.

PESCARA ATERNUM
23 maggio 2013

Trattoria “Nonno Liborio” di Alessandra
Gattini, fondata nel 1928. �Via San-
t’Egidio 64, Villa Celiera (Pescara);
�085/846155; coperti 45. �Parcheg-
gio scomodo, in centro storico; prenota-
zione consigliabile; giorno di chiusura
giovedì. �Valutazione 7,5; prezzo € 30;
tradizionale, famigliare.

Le vivande servite: frittelline di fiori
di acacia; polpettine di cicoria selvati-
ca; crostini con “lu magnapane”; bor-
ragine in pastella; fiori di sambuco; ri-
cotta di pecora con aneto; giuncatine
con fiori di papavero; spinaroli e gam-
be secche con erba cipollina; asparagi
selvatici strapazzati; favata; frittatina
di germogli di ortica; maltagliati con
fave e guanciale; gnocchetti di patate
di Voltigno con “li vrunch”; pollo no-
strano ruspante alla cacciatora con pa-
tate alla “Cellarotta”; costatine di
agnello panate con contorno di “ra-
pestr” e insalatina di misticanza; pizza
“doce”.

I vini in tavola: Prosecco doc (Mio-
netto); Cerasuolo (Cantina terzini);
Montepulciano d’abruzzo (Marchesi
de’ Cordano); rosé (Cantina terzini).

Commenti: tavola a ferro di cavallo
per gli accademici accolti in questo ri-
storante tradizionale nel cuore di Villa
Celiera, piccolo borgo dall’aria buona
di prima montagna del Pescarese. Cin-
que entrate in buffet hanno scandito
l’attesa, prima del servizio in tavola
delle numerose portate, apprezzate
per l’uso sincero delle erbe spontanee
stagionali, tema della riunione convi-
viale, che ingentilivano le ricette regio-
nali. a curare il menu è stato il simpo-
siarca franco falcone, attento alla ri-
cerca delle erbe più peculiari, di con-
certo con la cuoca nonché titolare, as-
sieme ai genitori, del ristorante. tra
queste, particolare successo ha riscos-
so la storia del “magnapane” ovvero
della Veronica anagallis-aquatica, che
nasce lungo i corsi d’acqua della zona
ed è utilizzata dai montanari impegna-
ti col bestiame nell’alpeggio per ac-
compagnare pane secco, imbevuto
nell’acqua e condito con olio.

CAMPOBASSO
8 giugno 2013

Ristorante “Coriolis by Eden” della
famiglia Damiano, fondato nel
2012. �Contrada Selva, Ripalimosa-
ni (Campobasso); �0874/1866604.
�Parcheggio comodo; prenotazione
consigliabile; ferie mai. �Valutazione
7,62; prezzo € 40.

Le vivande servite: aspic di insala-
ta russa; bombetta di riso; cannoli
ripieni; scaloppina al vino bianco;
costolette di agnello; fagiolini al-
l’agro; patate schiacciate all’aran-
cia; budino di cioccolato.

I vini in tavola: fia-
no doc 2012 (feudi
di san gregorio);
tintil ia doc 2011
(Cantina Catabbo).

Commenti: location
elegante per la riunio-
ne conviviale che ha
seguito l’incontro de-
dicato a “tracce di Pe-
tronilla nei ricettari
delle famiglie molisa-
ne”. il menu è stato
scelto con attenzione
leggendo le ricette di
Petronilla, quelle dei

quaderni di famiglia e quelle tratte
dalla “domenica del Corriere” degli
anni trenta. Buona e ben servita la
bombetta di riso; gradevoli i cannoli
(paccheri) farciti di carni miste cotte
in bianco e frullate, serviti in verticale
su una profumata salsa di peperoni.
Buone la scaloppina al vino bianco e
le costolette di agnello; ben abbinati i
contorni: patate lesse, profumate alle
zeste d’arancia, e fagiolini legati a fa-
scina. ottimo il budino al cioccolato,
con degustazione di caffè Borghetti.
la votazione non è stata alta perché
non tutti hanno valutato che lo chef,
alessandro santoro, si è attenuto, con
molto impegno, su suggerimento del-
la Consulta, alle ricette di Petronilla.
elegante la decorazione dei tavoli cu-
rata dall’accademica elisabetta Ma-
nocchio.  l’accademica anna toscano
si è dedicata con molto impegno al ce-
rimoniale.

MARCHE LAZIO ABRUZZO MOLISE
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AVELLINO
23 giugno 2013

Ristorante “Da Ciccio all’Agorà” di
Francesco Fusilli, fondato nel 2011.
�Via M. Del Gaizo 19/21, Avellino;
�0825/460491, anche fax,  cel.
392/8929993; coperti 65. �Par-
cheggio nelle vie adiacenti; prenota-
zione consigliabile; ferie mai; giorno
di chiusura nessuno. �Valutazione
7,5; prezzo € 25; accogliente, carat-
teristico.

Le vivande servite: frittelle di sile-
no; ceci e gamberetti di santippe;
zuppa di farro della Mesopotamia e
ravioli dell’anatolia; bistecca alla
alessandro Magno; spinaci pseudo-
pitagorici; torta di Partenope.

I vini in tavola: greco Montesole
spumante (Montefusco); aglianico
(feudo apiano); vino liquoroso
santo spirito (tenute frescobaldi).

Commenti: Per la riunione convi-
vale a tema è stato distribuito il n.
13 del periodico “annotazioni di
gastronomia” dal titolo “le convi-
viali al tempo delle agorà”.  il dele-
gato ha spiegato come la scelta del
tema e del menu sia stata influen-
zata dal nome del ristorante. Come
è noto, l’agorà era l’antica piazza
della polis greca e il locale riprodu-
ce, appunto, una piazza. Ciascuna
portata è stata preparata con ingre-
dienti reperibili esclusivamente al
tempo dell’antica grecia, inoltre, al
consueto nome della pietanza, è
stato aggiunto un appellativo ispi-
rato dalle vicende dei personaggi
dell’epoca. i commensali hanno
molto gradito le preparazioni alle-
stite egregiamente dall’ottimo chef

francesco fusilli che ha ricevuto un
prolungato applauso. la valutazio-
ne complessiva ha raggiunto 7,5.
da considerarsi questo un voto otti-
mo perché si tratta dell’iniziale ap-
prezzamento del ristorante. ottimo
il rapporto prezzo/qualità.

BRINDISI
19 maggio 2013

Ristorante “La Torre” di Anna Maria
Calamo, fondato nel 2001. �Piazzetta
antistante la Torre Angioina, Villano-
va Porto (Brindisi); �0831/308969;
coperti 200 esterni+20 interni. �Par-
cheggio incustodito, sufficiente; preno-
tazione consigliabile; ferie novembre;
giorno di chiusura lunedì solo in inver-
no. �Valutazione 7,50; prezzo € 35;
accogliente, caratteristico.

Le vivande servite: polpetta di ric-
ciola; insalata di mare; polpo alla
luciana; scampi gratinati; gambe-
rone all’arancia; calamarata in sal-
sa di mandorle con aroma d’agrumi
e scampi; fr itturina di paranza;
dentice al sale al forno; contorno
primavera con carciofini, fave e pi-
sellini; composta di frutta fresca;
gelato artigianale.

I vini in tavola: Chardonnay (tor-
maresca); negroamaro (Cantine
lizzano).

Commenti: l’ultima riunione con-
viviale prima della pausa estiva,
grazie all’attiva Consultrice Clara
suma, si è tenuta presso questo ri-
storante affacciato sul porto. una
clientela prevalentemente estiva
pretende, come si suole, una risto-
razione votata ad un prevalente
menu marinaro. Questo hanno ga-
rantito il gestore e cuoco e la sim-
patica moglie anna Maria in sala.
i  non molti  accademici  (pr ima
giornata di grande calura) hanno
apprezzato le varie portate per la
sapida preparazione, la loro pre-
sentazione e il servizio rapido e
premuroso. i buoni vini, prove-
nienti da cantine pugliesi, hanno
fatto da contorno ad una piacevo-
le riunione.

FOGGIA
31 maggio 2013

Ristorante “Sir Michele”, fondato nel
1983. �Via Escrivà 4, Torremaggiore
(Foggia);  �0882/386534, cel.
339/2420256; coperti 60. �Parcheg-
gio ampio; prenotazione consigliabi-
le; ferie 15-30 agosto; giorno di chiu-
sura martedì. �Valutazione 8; prezzo
€ 60; elegante, accogliente.

Le vivande servite: filetto
di cernia all’aceto balsami-
co; polentina con polpetti,
totani e alici gratinate; scampetti
al rosmarino; seppioline con pata-
te; chitarrina con ceci e cozze; mez-
ze maniche con scampi; scamponi
alla sir Michele; frutta fresca; tira-
misu “aperto”.

I vini in tavola: santa Caterina
Chardonnay del salento igp (Canti-
na due Palme); rosalita rosato del
salento igp (Cantina due Palme).

Commenti: immancabile appunta-
mento annuale per la chiusura del
primo semestre della delegazione.
l’ottima cena, il cui menu è stato
concordato col patron dalla Vice
delegata Carmen d’intino, è stata
preceduta dalla relazione del dele-
gato sui lavori dell’assemblea di
Montecatini. Perfette le entrées, so-
prattutto le seppioline e i deliziosi
scampetti; impeccabili i due primi e
gli scamponi alla sir Michele. un
originale tiramisu ha concluso la
cena tra i complimenti del delegato
che si è congratulato con lo chef per
l’impegno a migliorarsi, impiegan-
do nei piatti della tradizione “inno-
vata” ottime materie prime (il pe-
scato dei nostri mari). Come per gli
anni precedenti, è stata consegnata
la vetrofania quale attestato della
continuità dell’apprezzamento del-
la delegazione.

FOGGIA - LUCERA
31 maggio 2013

Ristorante “La Locanda di Paolo” di
Paolo Fredella, fondato nel 2005.
�Via San Rocco 36, Sant’Agata di
Puglia (Foggia); �0881/884914;
coperti 70. �Parcheggio incustodito;
prenotazione consigliabile; ferie mai;
giorno di chiusura lunedì non festivo.
�Valutazione 7,50; prezzo € 25; ru-
stico, accogliente.

Le vivande servite: pettoline; as-
saggio di formaggi freschi dei mon-
ti dauni; tagliolini della casa e fa-
gioli locali; cavatelli fatti a mano
con capocollo, peperoni e rucola;

agnello al forno con patate e lam-
pascioni; crostata all’amarena.

I vini in tavola: Prosecco del san-
nio (Cantina la guardiense); nero
di troia della casa 2011.

Commenti: riu-
nione conviviale

congiunta con la se-
zione sud-est dell’acca-

demia dei georgofili in visita ai bor-
ghi dei monti dauni. Prima della
cena, sia l’accademico Vittorio Mar-
zi, presidente della sezione (e presi-
dente dell’accademia pugliese delle
scienze), sia il delegato luigi alto-
bella hanno preso la parola per sot-
tolineare l’importanza di questa
collaborazione fra le due istituzioni
che si inquadra nel protocollo di in-
tesa fra le due accademie. Ben rea-
lizzato il menu, anche se il piatto
dei cavatelli ha dimostrato una cer-
ta debolezza strutturale; buono il
servizio. la serata si è conclusa con
i complimenti al gestore e con la
consegna del guidoncino della de-
legazione.

GARGANO
28 maggio 2013

Ristorante dell’hotel “Rossemi” di
Giuseppina Dell’Aquila, fondato nel
1999. �Via R. Rossellini 2, frazione
di S. Marco in Lamis, Borgo Celano
(Foggia); �0882/816689-816697,
fax 0882/817133; coper ti  200.
�Parcheggio custodito; prenotazione
consigliabile; ferie mai; giorno di
chiusura mar tedì.  �Valutazione
7,50; prezzo € 60; elegante.

Le vivande servite: tentacolo di
polpo, seppiolina e gambero gri-
gliati su purea di fave e cicoria; tim-
ballino di melanzane, alici e mozza-
rella del Parco su pesto di basilico;
sformatino di alici con cuore di pa-
tate; fagottino di  zucchine con
gamberi;  trenette ai  frutti  del-
l’adriatico con pachino; risotto con
gamberi, crema di zucca e provola
fumé; pescatrice in crosta di agru-
mi con bouquet di asparagi; parfait
alle mandorle; profiteroles con cre-
ma chantilly.

CAMPANIA

PUGLIA
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I vini in tavola: Prosecco di Val-
dobbiadene (foss Marai); Chardon-
nay Puglia igt bianco (Cantine Pri-
mis); storno rosso Puglia igt rosso
(Cantine Primis).

Commenti: Quasi per scommessa,
la serata conviviale ha voluto sfata-
re il luogo comune che il pesce si
può gustare soltanto nei ristoranti
in riva al mare. in questo locale di
montagna, il giovanissimo chef lo-
renzo ruggieri, figlio del gargano e
proveniente dal prestigioso istituto
alberghiero di Vieste, ha stupito
con pietanze tutte magistralmente
preparate e dai sapori delicati, im-
piegando materia prima provenien-
te dalle migliori pescherie di Man-
fredonia. di particolare rilievo il
gustoso antipasto e le delicatissime
trenette. ottimo l’abbinamento dei
vini. Prima della riunione convivia-
le, sono state visitate le cucine che
hanno ben impressionato tutti per
ordine, pulizia e funzionalità. non
potevano mancare quindi i compli-
menti allo chef e, per la qualità del
servizio e del locale nel suo com-
plesso, anche ai titolari.

CATANIA EST
25 maggio 2013

Osteria “La Fraschetta” di Francesca
Mirabella. �Via Vela 1, Catania;
�389/5891654; coperti 44+26 al-
l’aperto. �Parcheggio pubblico; ferie
dal 5 al 21 agosto; giorno di chiusura
da lunedì a mercoledì e da giovedì a
sabato a mezzogiorno. �Valutazione
7,20; prezzo € 28; in centro storico.

Le vivande servite: fritto del ghet-
to (carciofi, supplì al telefono, fiori
di zucca con alici e mozzarella,
crocchetta di baccalà); assaggino di
trippa; tonnarelli freschi cacio e pe-

pe; saltim-
bocca con
c o n t o r n o
di punta-
relle in salsa
di alici; crème
caramel; torta con
la ricotta e le visciole; frutta cotta
speziata; sorbetto alle fragole; li-
quore al mandarino della casa.

I vini in tavola: zilath rosso (Casa-
le Cento Corvi) alla mescita.

Commenti: una novità per la città
di Catania questa piccola osteria ro-
mana dalla gestione garbata. nata
dall’idea di una signora romana e di
una sua amica catanese, offre una
gradita alternativa nel panorama
della ristorazione della città. la
trippa non manca mai e il giovedì,
come da copione, si  trovano gli
gnocchi freschi; nel menu domeni-
cale, compaiono anche altri piatti
tipici del giorno festivo (abbacchio
alla cacciatora e il classico pollo
con i peperoni). da buona osteria, il
vino è alla mescita e si può sceglie-
re tra le cantine Centocorvi di Cer-
veteri e fontana Candida. ancora in
fase di rodaggio, la cucina è un po’
disorganizzata e le pietanze sono
da migliorare nell’esecuzione (ca-
cio e pepe troppo salata e asciutta,
pastella dei fiori di zucca troppo
spessa e poco cotta all’interno, sal-
timbocca troppo asciutti). Molto
buono il fritto di carciofi, delicatis-
sima la trippa che forse andrebbe
insaporita un po’ di più così come le
puntarelle; buoni i dolci e ottimo il
liquore di mandarino fatto in casa.

GELA
21 giugno 2013

Ristorante “Tropico Med” di Giovan-
ni Messina, fondato nel 2006. �Lun-
gomare Federico II, Gela (Caltanis-
setta); �349/4369037; coperti 50.
�Parcheggio incustodito, sufficiente;
prenotazione consigliabile; ferie no-
vembre; giorno di chiusura martedì.
�Valutazione 7,50; prezzo € 30; ac-
cogliente.

Le vivande servite: crudité di pe-
sce composta da alici e gamberi,
polpo in insalata, polpette di sep-

pie, sarde a bec-
cafico, involtini
di spatola, razza

fritta in agrodol-
ce, fritturina mista

di pesce di paranza;
cavati con pesce spada

e melanzane; cuscus ai frutti di ma-
re; frutta fresca di stagione con me-
lone, pesche, ciliegie e albicocche.

I vini in tavola: insolia doc; sirah
doc (rudinì).

Commenti: l’incontro per salutare
l’inizio dell’estate si è svolto in un
clima di serena e autentica convi-
vialità. le pietanze sono state varie
e apprezzate, ad iniziare dal ricco
antipasto a base di pesce appena
pescato. anche i primi piatti sono
stati molto graditi. servizio attento
e cortese. rapporto qualità/prezzo
buono.

MARSALA
20 maggio 2013

Ristorante “Le Viole” di Salvatore
Asaro, fondato nel 2010. �Via dei
Pescatori 1, Petrosino (Trapani);
�0923/986901, cel. 334/9422721,
crazyaugu@hotmail.it;  coper ti
35+35 esterni. �Parcheggio incusto-
dito; prenotazione consigliabile; gior-
no di chiusura lunedì, in inverno
aperto solo su prenotazione. �Valu-
tazione 8; prezzo € 30.

Le vivande servite: panelline ai
gamberi; tentacoli di polpo con pa-
tatine lesse; razzetta sfilettata con
olio e limone; frittura di paranza;
zuppa di cozze con crostini; orec-
chiette con filetti di triglia; spa-
ghetti con polpa di pescatrice e po-
modorini; tiramisu alle fragole con
insalata di fragole al limone.

I vini in tavola: angimbè bianco
insolia Chardonnay (Cantine Cusu-
mano).

Commenti: la riunione conviviale
si è svolta in un ristorante dall’am-
biente rustico e accogliente. il me-
nu ricco e vario, basato esclusiva-
mente sul pesce locale, ha stuzzica-
to il palato degli accademici e in
particolar modo degna di nota è
stata la frittura di paranza. le pie-
tanze realizzate secondo la tradi-
zione, in maniera impeccabile, han-
no evidenziato la fragranza della
materia prima e l’equilibrio dei sa-
pori. il consenso è stato unanime.
la delegata ha illustrato il menu e
alla fine si è complimentata col ge-
store che ha esposto i suoi punti fer-

mi: la freschezza del pesce e la ge-
nuinità dei prodotti usati in cucina.
Buono l’accostamento fra cibo e vi-
no. servizio attento e sollecito.

MESSINA
29 e 30 maggio 2013

Ristorante “Antica Badia Fuori Porta”
di Giancarlo La Spada, fondato nel
2010 nel villaggio e nel 2013 a Messi-
na. �Piazza Badia 9, villaggio Croce
di Itala Superiore (Messina) e Via Ca-
valieri della Stella 13, Messina; coper-
ti 50+90 e 35. �Parcheggio non cu-
stodito, sufficiente e comunale, a pa-
gamento; prenotazione consigliabile;
ferie mai; giorno di chiusura nessuno.
�Valutazione 8,50; prezzo € 40.

Le vivande servite: sangria bianca
(inzolia di Menfi) e maltagliati cremo-
si; fagottino al pepato fresco dei ne-
brodi con miele di acacia e limone;
trippa di mare (ventre di stoccafisso
con spezie e odori di sicilia); Marto-
glio (nuova norma) con melanzane,
pachino, zucchine e ricotta infornata
dei Peloritani; catanesella di Croce
con finocchietto, pachino e olive nere;
antico ammollicato (bollito di manzo
panato e grigliato); nuvoletta (due
sfoglie al profumo di limone).

I vini in tavola: syrah di Menfi (anti-
ca Badia); Prosecco Collection (Casti-
glione d’asti).

Commenti: la delegazione ha visi-
tato la nuova sede cittadina del gio-
vane ristorante, a pochi chilometri
da Messina. i numerosi accademici
hanno molto apprezzato la cucina
dello chef-patron giancarlo la spa-
da. unanimità dei giudizi dei nume-
rosi accademici che hanno affollato
il piccolo locale, definito “gradevo-
lissimo, con servizio inappuntabile
e ottimo rapporto qualità/prezzo”.
giancarlo ha rivelato la metodolo-
gia con cui ha realizzato le sue ap-
prezzate portate, come la trippa di
mare, piatto quasi sconosciuto basa-
to su confidenze di vecchie massaie
e cotto come la trippa vaccina; la ri-
visitata norma; la nuovissima cata-
nesella (antica pasta fresca). Per fi-
nire con l’antico ammollicato: man-
zo preparato con doppia cottura,
bollitura e grigliatura dopo appro-
priata panatura e guarnito con la
purea delle verdure bollite con la
carne. delicato il dessert di crema
bavarese al limone. il delegato ha
sintetizzato, a conclusione delle due
riunioni conviviali, l’unanimità dei
consensi che lascia prevedere un fu-
turo di assoluta eccellenza.

SICILIA

PUGLIA segue
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MODICA
12 maggio 2013

Ristorante “Le Note del Gusto” di Ro-
ber to Avena, fondato nel  2012.
�Strada comunale 40, Ispica Santa
Maria del Focallo, Ispica (Ragusa);
�333/6015419; coperti 120+200
esterni. �Parcheggio comodo; preno-
tazione consigliabile; ferie 15 giorni
a novembre; giorno di chiusura mar-
tedì. �Valutazione 8; prezzo € 30;
elegante, accogliente.

Le vivande servite: tartara di tonno
con riduzione di balsamico dop e
fragole; gambero rosso di Mazara
agli agrumi di sicilia e sale dell’hi-
malaya; tortino di spada su vellutata
di asparagi e mandorle; risotto in
gabbia di Champagne e gambero ro-
sa al profumo di rose; tagliata di ton-
no con tortino di verdure; conchiglia
di canapa con ricotta.

I vini in tavola: Chardonnay la fu-
ga (donnafugata); Principessa gavia
Perlante gavi (Banfi).

Commenti: la delegazione si è riu-
nita in un ristorante sito nell’agro
ispicese, a pochi chilometri dal mare
e con vista panoramica su ispica, ge-
stito con passione da una famiglia
palermitana, trasferitasi in terra
iblea in quanto innamorata delle bel-
lezze di quest’angolo della sicilia.
dopo un aperitivo a base di gustose e
ben preparate panelle e la presenta-
zione del locale fatta dal simposiar-
ca Pino dugo, sono stati serviti degli
apprezzati piatti a base di pesce,
preparati con bravura e dovizia dal
giovane e promettente maestro di
cucina dimitri asta. ottimi il servi-
zio, l’accoglienza e il rapporto quali-
tà/prezzo.

TRAPANI
5 giugno 2013

Ristorante “Le Mura” di Piparo e Falluc-
ca, fondato nel 2005. �Via delle Sirene
15/19, Trapani; �0923/872622, cel.
328/6439151 e 249/8476936, risto-
rantelemura@gmail.com; coperti
28+75 esterni. �Parcheggio di fronte al
ristorante; prenotazione consigliabile;
giorno di chiusura martedì. �Valuta-
zione 8; prezzo € 30; accogliente.

Le vivande servite: olivette,
mandorle e patate soffiate, crostini
con pomodoro e capperi; tartara di
tonno rosso al timo e limone; finger
food tabulé; busiate con uova di pe-
sce, bottarga di tonno e profumo di
finocchietto selvatico; millefoglie di
pesce spada con panatura mediter-

ranea; verdurine brasate; fragole
con sorbetto al limone; cannolo si-
ciliano scomposto.

I vini in tavola: Prosecco; Char-
donnay doc (Mandrarossa).

Commenti: elegante e simpatica
riunione conviviale che è riuscita a
coniugare la tradizionale e ricca cu-
cina siciliana con l’elegante e perso-
nale presentazione dei piatti a cura
del giovane e valente chef del loca-
le, giuseppe Carpentieri. in gran
numero gli accademici e tanti ospiti
che hanno contribuito a rendere
ancora più piacevole la serata. Mol-
to apprezzate le busiate con le uova
di pesce, bottarga di tonno e finoc-
chietto selvatico e la millefoglie di
pesce spada appena pescato. otti-
mo e profumato il bianco di Man-
drarossa. il delegato, dopo avere
fatto una breve relazione della XV
assemblea dei delegati tenutasi a
Montecatini terme, ha consegnato
ai proprietari del ristorante il gui-
doncino dell’accademia.

GALLURA
15 giugno 2013

Ristorante “Il Patio” dell’Hotel Spor-
ting srl, fondato nel 1964. �Via Elena
Donà dalle Rose 16, Porto Rotondo
(Olbia - Tempio); �0789/34005,
fax 0789/34383; coperti 250. �Par-
cheggio custodito, sufficiente; preno-
tazione consigliabile; ferie da ottobre
a maggio; giorno di chiusura nessu-
no. �Valutazione 7,30; prezzo € 50;
raffinato, elegante, accogliente.

Le vivande servite: aperitivo con sfi-
ziosità; crema cotta con granseola,
asparagi e scorze d’arance; sfera di ri-
so croccante su morbido di piselli e ra-
gù di seppie; cannolo farcito di melan-

zane e carciofi; brodetto d’arselle al
Vermentino; carpaccio caldo di

cernia e zucchine; finocchi e arance al
fumetto d’olive e finocchietto; semi-
freddo all’anghelu ruju; pesche allo
zafferano con croccante di mandorle e
miele.

I vini in tavola: spumante Valdob-
biadene docg (astoria); sciala Ver-
mentino di gallura docg (Vigne sur-
rau); surrau isola dei nuraghi igt (Vi-
gne surrau); Brut Moscato Vigne del
Portale (Cantina del Vermentino).

Commenti: Piacevole riunione con-
viviale in un’atmosfera di grande fa-
miliarità e cordialità, in questo risto-
rante signorile ed elegante, gestito e
curato dalla signora Caterina azara
che per l’occasione ha riservato alla
delegazione la sala sulla terrazza
che domina su Porto rotondo. dopo
le gustose ed eccellenti sfiziosità
dell’aperitivo, il delegato luigi Collu
ha presentato il signor gian lorenzo
loria, esperto di pesca sportiva, che
ha parlato del surf casting. l’accade-
mico e simposiarca giuseppe sandi-
gliano ha quindi illustrato le ricette
dei piatti preparati con cura, profes-
sionalità e competenza dallo chef sil-
vano sollai. oltre agli aperitivi e alla
presentazione delle pietanze, gli ac-
cademici hanno particolarmente ap-
prezzato il cannolo farcito di melan-
zane e carciofi, mentre nella media è
risultata la valutazione del carpac-
cio caldo di cernia e del dolce. di ot-
timo livello i vini galluresi, ben pre-
sentati e abbinati alle varie pietan-
ze. servizio in sala curato, attento e
premuroso. ottimo il rapporto quali-
tà/prezzo.

BELGIO

BRUXELLES
28 maggio 2013

Ristorante “Lasagna Tiramisù” di Si-
mona e Jose d’Alessandro, fondato nel
2012. �Rue Stevin 82, Bruxelles;
�0322/2310231; coperti 24. �Par-
cheggio incustodito; prenotazione ne-
cessaria; ferie agosto; giorno di chiu-
sura sabato e domenica. �Valutazione
7,88; prezzo € 60; accogliente.

Le vivande servite: antipasto di for-
maggi e salumi italiani dop; tris di
lasagne (zucca, gamberi e nduja;
tartufo; cime di rapa e salsiccia); fa-
gottini di melanzane con cuore di
mozzarella campana dop su coulis
di basilico ligure; carpaccio di pesce
spada e menta; insalatina verde mi-
sta; tris di tiramisu ai gusti rosa,
nocciole del Piemonte igp, pistac-
chio di Bronte.

I vini in tavola: Prosecco superiore
extra dry docg millesimato 2012
(Bepin de eto); Vigna del Vulcano
lacryma Christi del Vesuvio doc
2008; Jachello Calabria igt 2010
(russo & longo azienda agricola).

Commenti: il  r istorante è stato
aperto nel 2012 da simona e Jose
d’alessandro, coadiuvati da alina
Miceli ai fornelli. l’esperienza inter-
nazionale, maturata in particolare
negli anni vissuti in america, ha
spinto la coppia a realizzare il loro
sogno. Con grande passione gesti-
scono questo piccolissimo ristoran-
te, molto accogliente e ristrutturato
in modo delizioso, che da subito si è
imposto come un “cult” per italiani e
stranieri, ideale anche per un pran-
zo veloce, ma di qualità. la formula,
relativamente semplificata, propone
una vasta scelta di diversi tipi di la-
sagne e di tiramisu, tutto freschissi-
mo e caratterizzato dalla cura ma-
niacale degli ingredienti e della pre-
sentazione. dopo un anno di attivi-
tà, lo staff ha già preparato 65 tipi
diversi di lasagne, seguendo la di-
sponibilità della materia prima e le
stagioni. la gentilezza del persona-
le, la cura del servizio, la simpatica
atmosfera del locale hanno contri-
buito al successo della serata. indi-
menticabile la lasagna di zucca,
gamberi e nduja e il tiramisu alla ro-
sa che ha riscosso grande successo.

FRANCIA

PARIGI
13 giugno 2013

Ristorante “Mori Venice Bar” di Mas-
simo Mori, fondato nel 2006. �2
Rue du Quatre Septembre, Parigi;
�033/0144555155; coperti 80.

SARDEGNA

EUROPA
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�Parcheggio custodito; prenotazione
consigliabile; giorno di chiusura nes-
suno. �Valutazione 8,30; prezzo € 80;
raffinato.

Le vivande servite: girelli alle olive
taggiasche, calamaretti fritti di Caor-
le; tazza di sant’erasmo ai legumi
dell’isola, formaggio morlacco; cop-
pa storica dei gonzaga (puls di bian-
coperla, crescione, panna acidula
del garda), caviale osietri; mala-
mocco (tagliolini freschi, ragù di ca-
nocchie dell’adriatico, zucchine e
fiori); arrosto di agnello del presidio
di alpago, ciliege duroni, purè di pa-
tate di zocca; erborinato della Valas-
sina al latte crudo, mostarda di mele
e sedano; poché di pesca bianca e
noo alkermes; zabaione al Marsala;
caffè e dolcetti fatti in casa.

I vini in tavola: Prosecco di Valdob-
biadene (Barone); friulano Bastia-
nich doc 2012 (Vigne orsone); le
lave igt 2008 (Bertani); raboso
Piave doc 2009 (Cecchetto); torco-
lato doc 2009 (Maculan).

Commenti: serata di gran festa in
occasione della consegna del diplo-
ma di Buona cucina al “Mori Venice
Bar”, in presenza di giandomenico
Magliano, ambasciatore d’italia in
francia, dell’ambasciatrice signora
giada, della direttrice dell’istituto
italiano di cultura, dott. ssa Valensi-
se, dei rappresentanti della stampa
gastronomica parigina, dei membri
della delegazione, e di numerosi
amici dell’accademia. eccezionale il
menu presentato da Mori e dalla sua
équipe con piatti di chiaro riferimen-
to alle composizioni di vivande di
Cristoforo da Messisbugo, elaborati
con eccezionali prodotti dei presidi
veneti. di altissimo livello l’accompa-
gnamento dei vini, tutti di vitigno
veneto. ristorante di sicuro riferi-
mento per l’eccellenza italiana.

GERMANIA

COLONIA
28 maggio 2013

Ristorante “L’Accento” di Franco Me-
daina, fondato nel 1992. �Kämmer-
gasse 18, Colonia; �0221/247238,
anche fax; coperti 45. �Parcheggio in-
custodito, scomodo; prenotazione con-
sigliabile; ferie mai; giorno di chiusu-
ra domenica. �Valutazione 7,85;
prezzo € 60; famigliare, accogliente.

Le vivande servite: stuzzichini del-
la casa; lasagne all’emiliana; stra-
cotto di manzo con polenta e verdu-
re di stagione; macedonia con sor-
betto e crostatina.

I vini in tavola: gavioli brut mille-
simato (gavioli); Pinot bianco st.
Michael eppan 2012 (schulthau-
ser); nebbiolo d’alba doc 2010
(Bruno giacosa).

Commenti: una serata dedicata a
giovannino guareschi e ai suoi per-
sonaggi don Camillo e Peppone. in-
sieme allo chef franco Medaina e
alla simposiarca Maryann Palm, gli
accademici hanno scoperto i piatti
tipici di Brescello, in emilia roma-
gna, il paesello di don Camillo.
Piatti gustosi, rustici, preparati con
entusiasmo e cura da franco Medai-
na. la lasagna, fatta in casa, era
molto delicata, con una pasta sotti-
lissima e un sugo ben saporito. lo
stracotto di manzo, con carne di un
macellaio “bio” e di fiducia, era cot-
to al punto giusto, molto gustoso e
tenerissimo. anche il dolce è stato
presentato con tanta fantasia e cu-
ra. tra le portate, sono stati illustra-
ti alcuni episodi sulla vita di guare-
schi e aneddoti sui film di don Ca-
millo. una serata molto gradita da
tutti che si è chiusa con un grande
ringraziamento allo chef e al suo
staff.

GRANDUCATO
DEL LUSSEMBURGO

LUSSEMBURGO
22 giugno 2013

Ristorante “Taverne Beim Baron” di Erne-
sto Prosperi. �35 Rue Principale, Osweiler
(Lussemburgo); �0352/728757, fax
0352/728271; coperti 50. �Parcheggio
incustodito; prenotazione necessaria;
giorno di chiusura lunedì e martedì. �Va-
lutazione 7,80; prezzo € 60; famigliare.

Le vivande servite: antipasti italiani
con salumi, verdure grigliate, coda

alla vaccinara; duo di pasta con pa-
sta e fagioli e spaghetti alle vongole;
stracotto di carne con polenta; gela-
to fatto in casa.

I vini in tavola: rosso toscano gron-
dino (tenuta Vitereta); Bianco tosca-
no Ca’ Piscina (tenuta Vitereta).

Commenti: la serata ha avuto la
gradita presenza del socio onorario
ambasciatore d’italia in lussembur-
go stefano Maria Cacciaguerra ran-
ghieri accompagnato dalla consor-
te. la delegazione ha dato il benve-
nuto al nuovo accademico Marco
Paolucci. lo chef e proprietario del
locale ha rivolto l’invito a godere
della serata in cui si sarebbero fuse
cucina e musica. il ristorante, infat-
ti, è conosciuto e apprezzato per
l’ottima cucina ma anche per il do-
pocena musicale: ogni sera il sig.
Prosperi coinvolge i suoi ospiti con
le canzoni italiane più famose. i
simposiarchi avevano concordato
un menu di massima, lasciando i
dettagli alla fantasia e alla creatività
dello chef. ad eccezione del dolce,
tutti i piatti hanno riscosso consensi
unanimi per la ricerca della qualità
degli ingredienti e la perfetta esecu-
zione di ricette tradizionali, come la
squisita pasta fatta in casa e la coda
alla vaccinara.

OLANDA

AMSTERDAM - LEIDEN
1 giugno 2013

Ristorante “Mario” di Mario Uva.
�Neck 15, Neck - Wijdewormer;
�03102994/23949; coperti 100.
.�Parcheggio libero, nelle vicinanze;
giorno di chiusura lunedì, sempre a
mezzogiorno tranne la domenica. �Va-
lutazione 8; prezzo € 65; elegante, ac-
cogliente, paesaggio di campagna.

Le vivande servite: tortino di pane
“carasau” con “malloreddus” e uovo
di quaglia; tartara di manzo salmi-
strata con uovo in camicia, insalata di
asparagi bianchi alla griglia e crema
di piselli; risotto al nero con fritto mi-
sto di verdure, calamari e pomodorini
di Pachino soleggiati; spaghetti alla
chitarra con crema di gamberoni; vi-
tello in crosta di erbe aromatiche con
misto di verdure alla griglia e sugo di
spugnole; tortino di fragole al ciocco-
lato bianco con gelato all’aceto balsa-
mico.

I vini in tavola: Prosecco (deor);
friulano 2011 (Villa russiz); Barbe-
ra d’alba superiore 2006 (Poderi la
Collina).

Commenti: la delegazione è tornata
a visitare dopo alcuni anni un risto-
rante pioniere della cucina italiana di
qualità in olanda e in un’occasione
molto particolare: il proprietario Ma-
rio uva celebra infatti quest’anno le
sue “nozze d’oro con i fornelli”. la se-
rata è stata l’occasione per consegna-
re a Mario un attestato di stima da
parte della delegazione. la cena ha
dimostrato ancora una volta l’ottimo
livello dell’offerta gastronomica, la
prontezza e attenzione del servizio e
una proposta di menu ben bilanciata
e intelligente con un abbinamento di
vini di ottima qualità. gli accademici
hanno valutato in modo particolar-
mente positivo gli antipasti e il vitel-
lo. Molto riuscito anche l’abbina-
mento del friulano sia con la tartare
che con il risotto. inoltre tutti i com-
mensali hanno apprezzato la cottura
e la temperatura perfetta di tutte le
portate. una serata molto piacevole
e resa ancora più interessante dai
racconti della storia cinquantennale
di questo vero ambasciatore della cu-
cina italiana in olanda.

UTRECHT
22 giugno 2013

Ristorante “San Giorgio” di Serse Lu-
ciano Diana, fondato nel 1974.
�Krommestraat 44, Amersfoort
(Utrecht); �033/4615685, sangior-
gio@sangiorgio.nl; coperti 120. �Par-
cheggio sufficiente; prenotazione con-
sigliabile; ferie settembre; giorno di
chiusura mercoledì. �Valutazione
8,10; prezzo € 62,50; caratteristico.

Le vivande servite: filetto di mer-
luzzo impanato e fritto su mistican-
za; filetto di san Pietro con asparagi
verdi, speck e uovo di quaglia; ravio-
lo con ricotta di pecora e spinaci, po-
modorini al profumo di zafferano;
connubio di vitello e agnello con car-
ciofi e crema di cavoli; zabaione con
frutta rossa e gelato al pistacchio.

I vini in tavola: Cartizze doc 2010
(Borgo Molino); Vermentino Costa
Molino doc 2012 (argiolas); Monica
iselis doc 2010 (Cantina argiolas);
Cannonau noras doc 2009 (Cantina
santadi); latinia doc 2004 (Cantina
santadi).

Commenti: la visita riproposta dal
simposiarca e delegato aris spada
al ristorante “san giorgio” di amer-
sfoort è nata dopo un’assenza di ben
6 anni.  il locale, molto caratteristi-
co, è guidato dallo chef e proprieta-
rio luciano diana che a tavola fa
sentire, con molto piacere dei com-
mensali, le sue origini sarde. le pie-

FRANCIA segue
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tanze sono state di ottima qualità e
originalità e i vini di eccezionale
composizione anche se, con la loda-
ta voglia di fare la classica “bella fi-
gura”, alcune volte si imponevano
un po’ troppo sulla specialità servi-
ta. Partenza con qualche piccolo in-
toppo, ma la cena poi è proseguita
per il meglio. una lode a tutte le pie-
tanze, in particolare sia al raviolo al
profumo di zafferano, saporito e de-
licato, sia alla cottura a puntino e al
sapore del connubio di agnello e vi-
tello. la delegazione si ripromette
di ritornare per verificare se il locale
manterrà la linea di qualità offerta
durante questa serata.

SPAGNA

BARCELLONA
25 aprile 2013

Ristorante “Acqua e Sale” di Giuseppe
e Angela Benestà, fondato nel 2010.
�Carrer Joncar 17, Barcellona; �034
935170709; coperti 50. �Parcheggio
custodito; prenotazione consigliabile;
ferie una settimana a febbraio; giorno
di chiusura martedì. �Valutazione 6;
prezzo € 35; tradizionale, accogliente.

Le vivande servite: tris di antipasti
(parmigianina di melanzane, insa-
latina acqua e sale, assaggi di pizza
bianca e rossa); ravioli di patate
con ragù di vitello; l’altra torta del-
la nonna con crema di limoncello
(distillato in casa).

I vini in tavola: salice salentino ri-
vera; Chardonnay trentino Conti
d’arco.

Commenti: il ristorante è situato
nel rinnovato quartiere del Poble-
nou di Barcellona, zona anticamen-
te riservata all’attività industriale
della città. il locale è estremamente
piacevole e include un soppalco ri-
servato ai vini, rigorosamente tutti
italiani. il menu proposto dai pro-
prietari, giuseppe e angela, riper-
corre alcune ricette tipiche, rivisita-
te in chiave moderna. il pane, la pa-
sta e i dolci, tutti rigorosamente fat-
ti in casa, denotano la ricerca di ori-
ginalità e il desiderio di “voler fare
bene”. il risultato, molto corretto
nel complesso, risulta più gradevo-
le in tavole limitate a 8 persone.
l’accoglienza è ottima, sorridente e
con quel tocco informale di massi-
ma disponibilità che tanto ricorda
le nostre buone trattorie.

BRASILE

SAN PAOLO SUD
13 maggio 2013

Ristorante “Domenico” di Domenico
Mira, fondato nel 2012. �Rua Melo Al-
ves 674, San Paolo; �011/30377323;
coperti 90. �Parcheggio custodito; pre-
notazione necessaria; ferie mai; giorno
di chiusura nessuno. �Valutazione 8;
prezzo € 100; elegante.

Le vivande servite: arancini sicilia-
ni accompagnati da insalatina con
burrata e fichi freschi; fagottelli di
ricotta e pecorino al tartufo e purè
di mele; spalla di agnello con po-

lenta; babà alla panna e gelato di
crema.

I vini in tavola: regaleali bianco
2010 (tasca d’almerita); regaleali
nero d’avola 2009 (tasca d’almerita).

Commenti: un’antica casetta in
uno dei punti più alla moda di san
Paolo è stata trasformata, con un
brillante progetto dell’impresario
domenico Mira, in uno splendido
ristorante, sobrio ed elegante. ro-
dolfo de santis, giovanissimo chef
ma già abbastanza conosciuto, di-
rigeva la cucina al momento della
riunione conviviale, dandole un
orientamento di tipo mediterra-
neo. i commensali si sono accomo-
dati nella sala superiore, davanti a
un grande terrazzo, in un ambien-
te  c he ha per messo un intenso
scambio di opinioni. Ben preparati
i fagottelli, anche se non arrivava-
no ai livelli di quelli della “Pergo-
la” di roma. era preferibile il ripie-
no di pecorino e panna montata.
ottima la spalla di  agnello,  un
piatto ricco e saporito. Bene, per
terminare, il babà soffice e bagna-
tissimo. l’augurio della delegazio-
ne è che la cucina continui a que-
sto livello con il nuovo chef che po-
trà essere valutato in una futura
riunione conviviale.

CINA

SHANGHAI
30 maggio 2013

Ristorante “Palladio” di The Portman
Ritz-Carlton Shanghai, fondato nel
2000. �Shanghai Centre 1376 Nanjing
Xi Lu, Shanghai; �0086/2162798888,
fax 0086/2162795174; coperti 80.
�Parcheggio custodito; prenotazione ne-
cessaria; ferie mai; giorno di chiusura
domenica. �Valutazione 8,50; prezzo €
93; raffinato.

Le vivande servite: snack di riso, ri-
so nero in insalata, verdure arrosto,

frutti di mare, acqua di pomodoro;
risotto alla milanese classico; midol-
lo di manzo alla bordolese; totani ri-
pieni di riso integrale; agretto di se-
dano rapa; tartaletta di riso: sorbetto
al cacao; frivolezze di riso.

I vini in tavola: ribolla gialla igt
Vinnae (Jermann); Pinot nero doc
(alois lageder); alteserre Monferra-
to bianco; Chardonnay doc; Cortese
(Bava); Vin santo del Chianti classi-
co doc (Castello di Brolio).

Commenti: un menu di riso al più
alto livello. ricerca, massima accura-
tezza nella preparazione, nella cottu-
ra, nella presentazione. un’autentica
passione per un ingrediente così im-
portante nella cucina dell’italia del
nord e il più diffuso nella gastrono-
mia internazionale. eccellente l’ac-
costamento tra pietanze e vini fatto
con grande sensibilità. ottimo il ser-
vizio, gentile e accurato.

MESSICO

CITTÀ DEL MESSICO
27 maggio 2013

Ristorante “Café Torino” di Federico
Rigoletti, fondato nel 2010. �Vasco de
Quiroga 3200, Santa Fe - Bosques,
Città del Messico; �55/52922486,
fax 55/52927998; coperti 210. �Par-
cheggio custodito; prenotazione consi-
gliabile; ferie mai; giorno di chiusura
nessuno. �Valutazione 7,79; prezzo €
42; tradizionale, accogliente, caratte-
ristico.

Le vivande servite: focaccia geno-
vese; pizza Margherita; pizza napo-
letana; pesce marinato; carpaccio
di tonno; vitel tonné; consommé
con agnolotti; rigatoni all’arrabbia-
ta; esmedregal (filetto di pesce fre-
sco del Pacifico) con patate al for-
no o scaloppine di vitello al Barolo
con patate al rosmarino; semifred-
do al cioccolato bianco o profitero-
les.

I vini in tavola: Prosecco di Val-
dobbiadene (Belstar); Pinot grigio
igt 2010 (torresella); Vermentino
igt 2009 (san felice).

NEL MONDO

CIBO E STRESS
Un’indagine dell’Associazione europea disturbi da attacchi di panico (Eurodap) ha evi-
denziato che un italiano su tre usa il cibo come valvola di sfogo per l’ansia quotidiana. La
ricerca è stata effettuata su un campione di 600 persone tra i 18 e i 65 anni. Sovrappeso e
disturbi alimentari, dunque, non sono solo questione di “gola” e la soluzione non è fatta
solo di diete e regimi alimentari. Bisogna spostare l’attenzione sul rapporto con se stessi,
cercando di rallentare i ritmi di vita che portano stress. Si scoprirà, come riportato nel libro
“Stress&dieta - Consigli e rimedi per vivere al meglio” di Paola Vinciguerra, presidente di
Eurodap, e del nutrizionista Giorgio Calabrese, che il rapporto con il cibo è prima di tutto
una questione di testa.

Curiosità
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Commenti: il “Café torino” è diventa-
to rapidamente uno dei ristoranti pre-
feriti del quartiere residenziale e di uf-
fici di santa fe. il ristorante è decorato
in stile rustico, tipico di una moderna
trattoria del centro italia. il menu è ri-
sultato ben equilibrato e ha permesso
di provare pizze e focaccia ligure, que-
st’ultima forse un po’ troppo oleosa,
presentata dal signor giovanni nasi,
cugino del titolare. in particolare, so-
no stati apprezzati gli ottimi antipasti
freddi, il buon consommé con gli
agnolotti, il filetto fresco di esmedre-
gal e il semifreddo di cioccolato bian-
co. gli accademici si sono congratula-
ti col simposiarca, Carlo Peruzzi, per
l’organizzazione. Momento culturale
della serata: la presentazione sulla fo-
caccia di recco, svolta dall’accademi-
co Vittorio stewens.

STATI UNITI

ATLANTA
22 giugno 2013

Ristorante “Pricci”. �500 Pharr Road,
Atlanta; �4042372941; �Parcheggio
ampio, eventuale servizio con valletto;
ferie nessuno; giorno di chiusura nes-
suno. �Valutazione 7,40; prezzo € 64.

Le vivande servite: vitello tonnato;
tortina di pomodorini con cipolle vi-
dalia e formaggio caprino insieme a
insalatina organica locale; tortelloni
con ricotta, spinaci, melanzane coper-
ti di pomodori gratinati e cacio salato;
pesce spada con riso selvatico Venere
nera; cassata siciliana al cocco; merin-
ga bianca, salsa di ananas e fragola e
sciroppo a base di frangelico.

I vini in tavola: Prosecco (zonin); Pi-
not grigio terre siciliane (antinori
santa Cristina); Chardonnay (feudo
arancio); limoncello ghiacciato.

Commenti: la delegazione è ritorna-
ta in questo noto ristorante italiano a

Buckhead, zona famosa di atlanta,
ricca di attrazioni e di ristoranti. lo
chef Piero Premoli è un vecchio amico
dell’accademia e qui chef esecutivo da
cinque anni. tutto eseguito con atten-
zione, forse l’abbinamento pesce spa-
da-riso selvatico Venere nera un po’
azzardato ma simpatica novità; da ri-
cordare la morbidezza e la perfetta
cottura del pesce spada. servizio at-
tento e rapido in saletta riservata, no-
nostante il “pienone” del sabato sera.

NEW JERSEY
3 giugno 2013

Ristorante “Panevino” del Gruppo
Patino,  fondato nel  1989.  �637
West Mount Pleasant Avenue, Livin-
gston; �973/5356160; coperti 175.
�Parcheggio sufficiente; prenotazio-
ne consigliabile; ferie mai; giorno di
chiusura nessuno.  �Valutazione
7,50; prezzo € 65; famigliare.

Le vivande servite: polpettine vi-
tello e ricotta; frittella di gamberet-
ti; arancini ragù e piselli; calamari
fritti; risotto ai funghi; rigatoni alla
carbonara; tagliata di manzo, ruco-
la, parmigiano; pesce al forno; tira-
misu.

I vini in tavola: Prosecco; Pinot
grigio (santa Marina); Montepul-
ciano d’abruzzo; Porto tawny Port.

Commenti: riunione conviviale
gradita dalla maggior parte degli
accademici. simposiarca della sera-
ta è stato il Vice delegato raphael
giobbe che ha illustrato con piacere
la sua scelta di questo ristorante
che ha frequentato per molti anni.
il menu ha riscosso un voto com-
plessivo di 7,50 dovuto specialmen-
te ai gustosi antipasti e al secondo
piatto di pesce. i vini sono stati giu-
dicati mediocri e il servizio piutto-
sto lento. alla fine della serata c’è
stato l’augurio di una buona estate.

WASHINGTON
13 maggio 2013

Ristorante “Café Milano” di Franco
Nuschese, fondato nel 1992. �3215
Prospect  Street,  Washington;
�202/3336183; coperti 350. �Par-
cheggio scomodo; prenotazione con-
sigliabile; ferie Natale e giorno del
Ringraziamento. �Valutazione 8;
prezzo € 87; elegante.

Le vivande servite: stuzzichini
abruzzesi; baccalà con patate, pe-
peroni cotti a vapore e insalata di
finocchi e fagioli con pecorino; pol-
pettine di uova e formaggio in salsa
di peperoni; pasta condita con ragù
di maiale, vegetali e ricotta di pe-
cora; coda di rospo in umido di zaf-
ferano e aneto con patate, olive e
cozze; cassata alla sulmonese con
pan di spagna, nocciole e crema di
mandorle e confetti.

I vini in tavola: Verdicchio di Jesi
2011 (Villa Bucci);  sangiovese
2011 (farnese); Montepulciano
d’abruzzo 2010; amaro Meletti.

Commenti: la delegazione ha ce-
lebrato, insieme ad un folto gruppo
di ospiti, la cena dedicata ai cibi e
vini tradizionali degli abruzzi. il
simposiarca ha i l lustrato con
competenza e umorismo le va-
rie portate e le caratteristi-
che della cucina abruzzese.
gli stuzzichini erano meravi-
gliosi. seguivano vari piatti re-
gionali estremamente gustosi e ap-
petitosi: piccole polpettine in un
sugo di peperoni, pasta Cavaliere
giuseppe Cocco nascosta sotto un
ragù di vegetali e ricotta. la coda
di rospo è stata una piacevole sor-
presa, ricoperta da una salsa di zaf-
ferano insieme a dischetti di patate
e olive. Chiudeva questa cena de-
gna di un ghiottone una specie di
cassata di pan di spagna su una
torre di nocciole e mandorle. il Ver-
dicchio offriva un aroma di frutta,
una buona cornice ai vini locali, un

profumato trebbiano d’abruzzo e
un corposo Montepulciano. 

SUDAFRICA

JOHANNESBURG
29 maggio 2013

Ristorante “Amarcord” di Luciana Ri-
ghi e Mario Guerini, fondato nel 2012.
�Shop G08 Thrupps Illovo Shopping
Centre, 204 Oxford Road Illovo, Jo-
hannesburg; �027/112682287, fax
027/112681278; coperti 100. �Par-
cheggio custodito, sufficiente; prenota-
zione necessaria; ferie due settimane in
dicembre e una settimana in gennaio;
giorno di chiusura domenica sera e lu-
nedì. �Valutazione 7,56; prezzo € 29;
elegante, tradizionale, accogliente.

Le vivande servite: cestino di parmi-
giano con porcini trifolati; passatelli
in brodo; tortelli ripieni con carne di
coniglio; arrosto di capretto alla birra;
semifreddo Mirella.

I vini in tavola: semillon ondino
2010 (ormond Cellar); Bocca di Mon-
temassi 2008 doc (sassabruna).

Commenti: una serata all’insegna
della convivialità al r istorante
“amarcord”, accogliente ed elegan-
te, da poco sulla scena gastronomi-
ca a Johannesburg. la signora lu-
ciana righi, già ben conosciuta
nell’ambiente per aver gestito altri
ristoranti, e il signor Mario guerini
hanno proposto un menu, ispirato
alla tradizione dell’emilia roma-
gna, che ha riscosso l’unanime plau-
so degli accademici e degli ospiti.
eccezionale il cestino di parmigiano
con funghi porcini trifolati, delicati i
tortelli ripieni di carne di  coniglio e
ottimo il semifreddo. Buona la pre-
sentazione delle pietanze e attento
il servizio. la serata si è conclusa

con i dovuti complimenti ai due
chef e allo staff che si
sono prodigati per la
buona riuscita del
convivio.

IL “VINCHIOSTRO” SPAGNOLO 
Si tratta di un vero e proprio inchiostro fatto con
il vino. L’idea è venuta ad un’azienda spagnola,
Casa Mariol, che ha progettato un “wine ink” (mi-
schiando il suo Cabernet-Sauvignon con l’inchio-
stro) da mettere nelle penne stilografiche per
creare un oggetto volutamente “eno-chic”. Eviden-
temente le cartucce, di colore rosso, non sono be-
vibili, ma di certo potranno rendere più vivace
qualsiasi testo.

MESSICO segue

Curiosità
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NUOVI ACCADEMICI

PIEMONTE 

Torino 
alessandra Verzone arcidiacono 

LIGURIA 

La Spezia 
giuseppe forlani (Accademico onorario)

LOMBARDIA 

Bergamo
Camillo andreana (Accademico onorario)

Monza e Brianza 
guido  droghetti 
fabio  fontanesi 
giovanni  sala 

FRIULI-VENEZIA GIULIA 

Udine 
Mario gentili  
silvia Marcolini 

EMILIA ROMAGNA 

Faenza  
leonardo Colafiglio
gian Paolo  novelli
alfonso toschi

Imola 
Massimo Montanari 
(Accademico onorario)

Parma Terre Alte 
giancarlo Mandelli 
Marco Miglioli 

TOSCANA 

Montecatini Terme - Valdinievole 
anna  guidi Chiappini 

Versilia Storica
Veronica Baldi galleni 
riccardo tarabella 

MARCHE 

Ancona - Riviera del Conero 
roberto ausili  
simone Mascioni 
gaetano rocco

LAZIO 

Roma Aurelia 
luciano de luca 

SICILIA

Palermo Mondello
gaetano lodato

SARDEGNA

Gallura
giuseppe staico

Sassari
giuseppe siddi
giovanni simula

ARGENTINA

Buenos Aires
ricardo Pedro fiorito

ISRAELE

Tel Aviv
alfonso Crudele

LIBANO

Beirut 
nada le Cavelier

POLONIA

Varsavia
anna Monika iwaszkiewicz
Monika Kwiatosz

ROMANIA

Bucarest
lucian Cumpanasu

SPAGNA

Madrid
lorenzo Pestellini
Massimo sutto

STATI UNITI

Atlanta
filiberto Calascibetta

New York 
Valérie Chapoulaud-floquet

San Francisco
Paolo Barlera
Joseph russoniello

SVIZZERA

Losanna-Vennes
Paolo de rosa
antonino Minissale

TURCHIA

Istanbul 
sedat eratalar

UNGHERIA

Budapest
Maria assunta accili
(Accademico onorario)
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NUOVE DELEGAZIONI

SICILIA

Alcamo - Castellammare del Golfo
Delegato
liborio Cruciata
Vice Delegato
andrea Bambina
Consultore - Segretario
Benedetto adamo
Consultore - Tesoriere
giuseppe Benenati
Consultori
giuseppe Cangemi
ignazio speciale
Accademici
daniela adamo
Vincenzo aiello
giuseppe Bambina
diego Buccellato
domenico nuzzo
Vincenzo nuzzo

TRASFERIMENTI 

FRIULI-VENEZIA GIULIA 

Trieste 
alfonso de Mas (da Amsterdam - Leiden)

FRANCIA

Parigi
franco sgubin (da Madrid)

VARIAZIONE INCARICHI

PIEMONTE 

Alba - Langhe
Delegato
tino Cornaglia
Vice Delegato
silvia Calzolaro
Consultore - Segretario
Marisa Canale abellonio
Consultore - Tesoriere
Piercarlo Marengo
Consultori
Marco asola
aldo faccenda

alessandro Morano
fabrizio Ventura

Asti
Delegato 
Piero Bava
Vice Delegato - Segretario 
donatella Clinanti
Consultore - Tesoriere
Mario zarrella
Consultori 
enrico alloero
Patrizia Bergese Bogliolo
franco Bonaccorsi 
antonio santoro
Piergiorgio saracco

Cuneo - Saluzzo
Delegato 
ermanno Mauro 

Vercelli 
Delegato 
Marco Ciocca

LOMBARDIA 

Bergamo  
Delegato 
lucio Piombi
Vice Delegato 
Paolo Moresco
Vice Delegato - Tesoriere 
Paolo fuzier
Consultore - Segretario 
roberto Magri
Consultori 
anna Marina Bisutti
alberto Pinetti 
adriano sella

Milano  
Delegato 
dino Betti van der noot
Vice Delegati 
fiammetta fadda
Carlo giuseppe Valli
Consultore - Segretario 
Massimiliano Pagani
Consultore - Tesoriere 
elena Pepe
Consultori 
francesca d’orazio Buonerba
gianni staccotti

Milano Brera 
Delegato 
nicola rivani farolfi

Milano Duomo  
Delegato 
andrea Cesari de Maria
Vice Delegati 
Maria luisa Mandelli
Marisa zipoli Jannacone 
Consultore - Segretario 
nicola Barbera
Consultore - Tesoriere 
anna Mattioli galimberti
Consultori
luigi Balocco
Vito faggella
nicola favia
Maurizio gatti
Catello sorrentino

Voghera - Oltrepò Pavese  
Delegato 
umberto guarnaschelli
Vice Delegato 
silvano Campanini
Consultore - Segretario - Tesoriere
Bartolo Corradino
Consultori 
giovanni Masanta
luisa Porrati
elio raimondi

TRENTINO-ALTO ADIGE 

Merano 
Delegato 
ferdinand tessadri
Vice Delegati 
Piero Bernabè
heinrich Plunger
Consultore - Segretario 
raoul ragazzi
Consultori 
hugo agostini
Bruno Barbieri
aldo Clementi
dario dal Medico
Martin hora
Josef alois Pircher
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VENETO 

Alto Vicentino
Delegato
renzo rizzi
Vice Delegati
Paolo dall’igna
franco testolin
Consultore - Segretario - Tesoriere
Piero rasia
Consultori
Pierangelo Bertoldo 
giuseppe zonin

Legnago - Basso Veronese e Polesine
Ovest
Delegato
umberto Parodi
Vice Delegato
Primo dellamorte
Consultore - Segretario - Tesoriere
giovanni Pietrobelli
Consultori
Pasquale Bandello
Cesare antonio Bellussi
Vittorio sandrini
nicola Verlato

Riviera Veronese del Garda 
Delegato 
andrea riello

Treviso
Delegato
teresa Perissinotto
Vice Delegato
roberto robazza
Consultore - Segretario
alberto Conean
Consultore - Tesoriere
angelo Bonemazzi
Consultori
giuseppe ferretto
antonio semini
Paolo trevisi

Venezia
Delegato
rosa Maria lo torto rossomando
Vice Delegato
aldo andreolo
Vice Delegato - Tesoriere
francesca Barozzi Vidal
Consultore - Segretario
franco Pezzoni

Consultori
daniela Margherita Ciani forza
teresa Croze
giuseppe saccomani
Maria teresa sponza d’agnolo

FRIULI-VENEZIA GIULIA 

Gorizia
Delegato
alessandro Culot
Vice Delegato
Carlo del torre
Consultore - Segretario
stefano Piccoli
Consultore - Tesoriere
Carlo Cresta
Consultori
giorgio rizzatto
anna laura russian
rodolfo Vittori
roberto zottar

Muggia - Capodistria
Delegato
euro Ponte
Vice Delegati
luciano Pastor
Maurizio tremul
Consultore - Segretario
alida rova
Consultore - Tesoriere
alessandro Piazzi
Consultori
sergio ashiku
giancarlo Cortellino

Pordenone
Delegato 
stefano zanolin  
Vice Delegato 
giorgio Viel   
Consultore - Segretario - Tesoriere 
alfredo taiariol  
Consultore 
renato zanella  

Trieste
Delegato
giuliano relja
Vice Delegato
Paolo Penso
Vice Delegato - Segretario
elisabetta rosati rizzi

Consultore - Tesoriere
gabriele furlan
Consultori
giuliana fabricio
enrico Pobega
flavia tommasini

Udine 
Delegato 
renzo Mattioni
Vice Delegato 
antonietta stroili
Consultore - Segretario - Tesoriere
Massimo Percotto
Consultori 
andrea Cudini
giovanni Maggio
silvia Marcolini
Piero susmel
giampaolo tosolini
donatella trevisan ramelli
Piero Vidoni

EMILIA ROMAGNA

Bologna  
Delegato 
guido Mascioli
Vice Delegato 
gianluigi Mazzoni
Vice Delegato - Segretario 
Piergiulio giordani
Consultore - Tesoriere 
Paola salamina alberti
Consultori 
gianfranco Cavina
giovanni Militerno
sergio Monizio
antonio Petroncini
nicola Pinardi
roberto zalambani

Borgo Val di Taro  
Delegato 
giovanni spartà
Vice Delegati 
Pier giovanni Bracchi
franco Brugnoli
Consultore - Segretario 
leonardo d’ecclesiis
Consultore - Tesoriere 
luigi Calzone
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Consultori 
angelo ablondi
ferdinando Bove
Pier luigi fedele
antonio ferrari
Mario rossi

Castel S. Pietro - Firenzuola 
Delegato  
franco Morsiani

Cervia - Milano Marittima 
Delegato 
Bruno Pollini
Vice Delegato 
eraldo scarano
Consultore - Segretario 
roberto Merlini
Consultore - Tesoriere 
roberto Veliati
Consultori 
Cleto guerra
danilo Piraccini
giuseppe Poggiali
stefano salvotti
leonardo tricarico
Marco tupponi

Ferrara 
Delegato 
luca Padovani

Forlì  
Delegato 
edgardo zagnoli
Vice Delegato 
Cosimo frassineti
Consultore - Segretario - Tesoriere
francesco rossi
Consultori 
Piero Campanile
fabrizio savorani
Claudio simoni

Parma - Bassa Parmense 
Delegato 
giulio dall’olio

Parma Terre Alte
Delegato 
giorgio oppici

Ravenna 
Delegato 
orio Pelliconi

Reggio Emilia
Delegato
fabrizio sevardi 

TOSCANA 

Costa degli Etruschi
Delegato
Maria gloria nannini
Vice Delegato 
andrea Pierucci
Consultore - Segretario 
salvatore de Priamo
Consultore - Tesoriere 
elisabetta Baffetti
Consultori 
Maurizia Mondini
stefano tanzilli
Claudio Vanni

Firenze
Delegato
roberto ariani
Vice Delegato
Pier augusto germani 
Consultore - Segretario
giovanni Cecioni
Consultore - Tesoriere
stefano Cappelli
Consultori
filippo Cianfanelli
Paola Curradi
federico frediani
ugo Passalacqua
Paolo sacchi

Livorno
Delegato 
sergio gristina
Vice Delegato 
sabrina dominici
Consultore - Segretario 
gianfranco Porrà
Consultore - Tesoriere 
enrico Baracchino
Consultori 
alberto Bevilacqua
roberto Bottici
Pier luigi Manachini
Valeria torregrossa

Maremma - Presidi  
Delegato 
italia Baldi la Banca

Vice Delegato 
Paolo Brama
Consultore - Segretario 
annabella de Carolis
Consultore - Tesoriere 
nunzia Costantini
Consultori 
stefania Marconi
Bruno nocera
rosanna Palma romanelli goracci
sergio santi

Pisa Valdera  
Delegato 
giampaolo ladu
Vice Delegato 
enrico Braghieri
Consultore - Segretario 
giuseppe Martinelli
Consultore - Tesoriere 
Mario Maurizio ferrucci
Consultori 
ermanno Cotza
leonardo Mattolini

Valdarno Fiorentino  
Delegato 
ruggero larco
Vice Delegato 
giovanni gerini
Consultore - Segretario 
antonella Bizzarri
Consultore - Tesoriere 
sandro fusari
Consultori 
Marco Cirri
giulietta Manuelli

Versilia Storica  
Delegato 
anna ricci Pinucci
Vice Delegato 
ermanno Cervone
Consultore - Segretario 
stefano Pera
Consultore - Tesoriere 
Bruno toni
Consultori 
amina tinghi Buglia sforza
Maria luisa Veneri

EMILIA ROMAGNA segue
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MARCHE

Fermo 
Delegato 
Carla Chiaramoni

Pesaro - Urbino 
Delegato 
floro Bisello
Vice Delegato 
Massimo rinaldi
Consultore - Segretario 
Paolo rossi  
Consultore - Tesoriere 
sergio Mascarucci  
Consultore 
fiorenzo giammattei 

LAZIO 

Ciociaria (Frosinone)
Delegato
Carlo Marsella
Vice Delegato
Maria franca Pacioni Pompeo
Consultore - Segretario
giuseppe Picano
Consultore - Tesoriere
gianfranca Pirolli spinelli
Consultori
Caterina Casale golini Petrarcone
simonetta Marchesi fara
filippo Pericoli ridolfini
daniele Pisani
luciano santoro

Roma
Delegato
giuseppe gabriele gasparro
Vice Delegato - Tesoriere
giuseppe ferrarini
Consultore - Segretario
noemi dell’osso
Consultori
silvia de Vincentiis
Maria laura  d’onofrio 
giuseppe florio
antonio Masciullo
sandro tomassi

Roma Aurelia
Delegato
giovan Battista guerra
Vice Delegato
nicola delli santi

Consultore - Segretario
Carmelo Monteforte
Consultore - Tesoriere
azzo zanghieri
Consultori
Mario Cavazzuti
raffaella della fortuna lico
salvatore di giulio
nevio russo

ABRUZZO

Avezzano
Delegato
franco santellocco gargano
Vice Delegato
gabriele franciosi
Consultore - Segretario
Massimo nicolai
Consultore - Tesoriere
geremia saturnini
Consultori
Patrizia aggio
Bruno Bernardi
Corrado Palma

Teramo
Delegato 
roberto ripani

MOLISE

Campobasso
Delegato
anna Maria lombardi
Vice Delegato
raffaele Cicchese
Vice Delegato - Tesoriere 
giorgio de franciscis
Consultore - Segretario 
Bruna Benevento spina
Consultori 
Carmine Criscuoli
ernesto di Pietro
elisabetta guarino
arturo Costantino Messere
Carlo santaniello

Termoli
Delegato
italo sciarretta
Vice Delegato
teresio di Pietro

Consultore - Segretario - Tesoriere
nicola fedele
Consultori
gianbattista amoruso
roberto Camperchioli
giovanni lombardi
Pasquale Marino
Michele Marone
almerindo sabatino
ennio Vincelli

CAMPANIA

Salerno
Delegato
giuseppe anastasio

PUGLIA

Gargano
Delegato 
saverio de girolamo
Vice Delegato 
antonio de Bonis
Consultore - Segretario 
graziano Pretto
Consultore - Tesoriere 
Michele Palladino
Consultore 
domenico Catapano

Lecce
Delegato
susanna Mariani sangiovanni

SICILIA

Catania
Delegato 
gianclaudio tribulato

Gela
Delegato
Concetta Battaglia 
Vice Delegato 
salvatore gueli  
Consultore Segretario - Tesoriere
giuseppe gennuso 
Consultori
Vincenzo Battaglia 
serafina Ciotta 
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Maria Miccichè lo Curto 
salvatore Morreale 
salvatore Psaila 

Siracusa
Delegato
angelo tamburini
Vice Delegato
arturo linguanti
Consultore - Segretario - Tesoriere
salvatore giardina
Consultori
Biagio Bonfiglio
sebastiano leone
Marianna anita rubera
rosalia sorce
giuseppe Vasques

Val di Noto
Delegato
agatina trigona di frigintini Canicarao
Vice Delegati
francesco Cultrera
teresa genovese
Consultore - Segretario - Tesoriere 
Maria Paola Perna Bontanti
Consultori
sergio galletti
Cettina Pipitone Voza
Carla siena

SARDEGNA

Cagliari Castello
Delegato
gabriella nardi

Nuoro
Delegato
Maria gabriella guiso
Vice Delegato
angelo Mocci
Consultore - Segretario - Tesoriere
alfredo Pericciuoli
Consultori
amedeo Bianchi
Maria ausilia fadda
Brunello fiori
angelo Mariolu

Nuoro - Ogliastra
Delegato
Carmen rita Caddeo

AUSTRALIA

Canberra
Delegato 
raffaele iannizzotto
Vice Delegato 
luciano lombardo
Consultore - Segretario
Janette gray
Consultore - Tesoriere
Paola Mantovani

Sydney
Delegato 
renzo franceschini
Vice Delegato
Maria teresa Piccioli
Consultore - Segretario
adelene Martin
Consultore - Tesoriere
teresa restifa

BELGIO

Bruxelles
Delegato
tanino dicorrado
Vice Delegato 
Chiara galiffa
Consultore - Segretario - Tesoriere
Carlo Pagliacci
Consultori
filippo Maria Perrone donnorso
gian Piero ristori

CILE

Santiago del Cile
Delegato
tiberio dall’olio
Vice Delegato 
lia orsini
Consultore - Segretario
Patricia angelini
Consultore - Tesoriere
enrique sacchetti

CINA

Hong Kong
Delegato
savio Pesavento

Vice Delegato 
Chiara rodriquez
Consultore - Segretario  
rosario diquattro
Consultore - Tesoriere 
federico Bazzoni

FRANCIA

Parigi
Delegato 
luisa Branlard Polto
Vice Delegato 
laura giovenco garrone
Consultore - Segretario  
domenico Biscardi
Consultore - Tesoriere 
arturo Palmero
Consultori
gian Paolo Battaglia
delia Crotti
Mariella giannetti haskell
Paul haskell

GERMANIA

Monaco di Baviera
Delegato 
Bernardo zanghi
Vice Delegato 
annamaria andretta
Consultore - Segretario 
ferdinando dalla Villa
Consultore - Tesoriere
agathe Weishaupt
Consultori
ettore Borello
Jörn Böttger
roberto Cecchini
eugenio Clivio
gerd dürre
Max Wieland

OLANDA

Amsterdam - Leiden
Delegato 
alberto gianolio
Vice Delegato 
andrea Marini
Consultore - Segretario  
eros Capostagno

SICILIA segue
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Consultore
luca falso

REGNO UNITO

Londra
Delegato 
Maurizio fazzari
Vice Delegati 
rossella Middleton
sydney Celia ross
Consultore - Segretario
etta Carnelli-de Benedetti
Consultore - Tesoriere
simona Petronitti
Consultori
silvana Camilletti
giuseppe d’anna
silvia Mazzola
elena Parigi adragna Klat
lucille Perricone

REPUBBLICA DI SAN MARINO

San Marino
Delegato
leo Marino Morganti
Vice Delegato
Pier luigi Morri
Consultore - Segretario  
italo Capicchioni
Consultore - Tesoriere 
Pier luigi Ceccoli
Consultore
ingeborg restelli della fratta

ROMANIA

Bucarest
Delegato
luigi zaccagnini
Vice Delegato
stefano Burani
Consultore - Segretario 
emanuele fiore
Consultore - Tesoriere 
giuseppe ruggieri
Consultore
alessandro romei

STATI UNITI

Houston - Texas
Delegato 
Joseph deVay
Vice Delegato 
John Casbarian
Consultore - Segretario  
anna grassini
Consultore - Tesoriere 
robert swanson

Sacramento
Delegato 
orietta gianjorio
Vice Delegato 
teje ellis
Consultore - Segretario  
tania fawler
Consultore - Tesoriere 
Judith Polakoff

Virginia
Delegato 
Marino de Medici
Vice Delegato 
Judy lloyd
Consultore - Segretario - Tesoriere
Carole fox
Consultori
Carol flax
thomas leahy
hartley schearer

UNGHERIA

Budapest
Delegato 
alberto tibaldi
Vice Delegato 
alessandro Balli
Consultore - Segretario 
stefano accornero
Consultore - Tesoriere
Valentina de Marco
Consultori
andrea Panizza
Paolo spada

URUGUAY

Montevideo
Delegato 
Manuel ascer

Vice Delegato 
Piero ortolani
Consultore - Segretario 
Maurizio rista
Consultore - Tesoriere 
gerardo fernández  giglio

NON SONO PIÙ TRA NOI 

LOMBARDIA 

Milano Duomo 
ottavio Quattrocchi 

Varese 
edoardo Porrini 

EMILIA ROMAGNA 

Piacenza 
giuseppe Paganini 

MARCHE 

Macerata 
alfonso Virgili

UMBRIA 

Gubbio 
erminia regni 

LAZIO 

Roma 
giuseppe Milone 

Viterbo
antonello lupino

ABRUZZO

Pescara
giorgio lancasteri

CINA

Shanghai
Paolo gasparrini

Aggiornamenti a cura di
Carmen Soga

Ilenia Callegaro
Marina Palena
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Dear academicians, it tastes go-
od or it tastes bad; i like it or i
don’t like it. these are not criti-

cal judgments but personal preferences.
While they are certainly significant, they
are based on the tastes, memories, expe-
riences, and the cultural level of whome-
ver is evaluating a dish, a dinner menu, a
chef’s style and cooking method, or an ea-
ting establishment, be it a trattoria or a
restaurant. above all, it is a judgment
that calls for the complete sincerity of the
person expressing it. at best they are pos-
sible justifications of one’s own memo-
ries, experiences, and in the final analysis
one’s own tastes.
at another level we can establish an eva-
luation “average” even for a diverse group
of people. if we take into account the ine-
vitable individual differences, is it possi-
ble to obtain a result as an expression of a
broader judgment? and is this a condition
that enables us to resolve the issue? no, it
cannot, because it moves the focus from
the individual to the group and how it is
made up. one must take into considera-
tion the characteristics of the group. for
example, the judgment a group of elderly
food connoisseurs makes about a fast fo-
od restaurant or pizzeria is going to be ve-
ry different from one made by a group of
young people or adolescents. is it even
possible to constitute a group of people
that is in any sense representative of a po-
pulation that is increasingly fragmented
and has different tastes? the result of
bringing together ten people with diffe-
rent cultural and nutritional backgrounds
and culinary memories and collecting
their judgments in order to generate an
average rating will not satisfy any of the
many categories that make up today’s so-
ciety.
Criticism is a typically human activity. it
is a natural and instinctive behavior, but
also a complex one that we find in all
aspects of 

life, from how we dress to how we live,
and in every human activity, particularly
those having artistic aspects and value.
the same is true for the art of cuisine, be
it popular or high gastronomy.
When criticism moves from the private
world to the public realm - professional or
not is immaterial - other qualities are re-
quired, and sincerity alone, while indi-
spensible, is not enough. in this case criti-
cism becomes an ethic that also requires
knowledge, impartiality, honesty and to-
lerance.
Knowledge means that critics must be
well acquainted with the subject they di-
scuss or about which they write. such
knowledge must have two main characte-
ristics.
first of all, their knowledge should be di-
rect, that is total and first hand, not based
on hearsay. there are many cases in
which a restaurant has been evaluated on
the basis of second-hand information or
only after a cursory or superficial sam-
pling from its menu. a while back someo-
ne was said to have remarked that “in or-
der to judge a restaurant all i need to see
is how they make fried eggs”. We have he-
ard the same thing said about many tradi-
tional dishes. 
the second requirement of a good critic is
that they must know the subject matter
that they are reviewing, from the charac-
teristics of the raw materials used to pre-
paration and cooking techniques, and so
on. and, in this regard, one should not
underestimate the rapid evolution of tho-
se techniques whose results cannot be de-
precated as “no good” simply out of igno-
rance.
impartiality is another indispensible qua-
lity of a good critic. such impartiality
should not be merely personal, nor ob-
viously conditioned by other more subtle
elements such as personal friendships
with staff, one’s own particular tastes, or
membership in the same social, cultural

or regional groups, etc. not to mention
negative judgments based on personal
antipathies or perceived slights. Critics
must also be impartial when evaluating a
dish or eating establishment belonging to
a specific category. for example, sam-
pling a brodetto in a fish restaurant as op-
posed to a general restaurant. in these ca-
ses it is not always easy for critics to di-
vest themselves of all their own personal
ideas and make a judgment arrived at in a
different context.
the honesty of the critic comes to the fore
when his or her judgment does not coinci-
de with that of the public or with prevai-
ling fads. for example, a dish or establi-
shment may be in vogue but does not me-
et the necessary qualifications. in this ca-
se especially, after having examined and
double checked their evaluation, the cri-
tic must be honest and not bow to the
pressure of transient public opinion or of
the market. the critic must also be tole-
rant.
tolerance is perhaps the most difficult at-
tribute of a gastronomic critic, especially
in italy, where everyone considers himself
infallible. When someone expresses a dif-
ferent judgment, he or she is immediately
labeled as an incompetent, bought and
paid for, or even crazy. in these cases, the
best one can do is to try to convince the
antagonist that people can have different
opinions - but it is difficult to do. in such
circumstances it is best to explain that
professional criticism, including gastro-
nomic criticism, is a very different thing
than expressing one’s own opinions – an
almost impossible task.

GIOVANNI BALLARINI

FOCUS

AN ACADEMY THAT 
IS TRUE TO ITS MISSION

see page 5

W e live in a world where ap-
pearances are often more
important than reality. in

our global village, sometimes knowing
what we are going to do counts for more
than what we are already doing. this is
not the academy’s usual way of thinking

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

THE ETHICS OF GASTRONOMIC CRITICISM
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and acting, but an increased “media” pre-
sence and the continued upgrading of our
publications have been major goals of this
academy presidency for many years. in
recent months we sent a questionnaire to
over 100 delegates, Coordinators and di-
rectors of the regional study Centers (a
significant sampling) and the results were
very clear: the almost unanimous support
for the continuation of our magazine (but
too with often the same contributors and
not enough homogeneity in content) and
for the graphic format (with some modi-
fications in the print version). taken alto-
gether, a very flattering evaluation. it is
for this reason that the copy you are rea-
ding now uses glossy paper and has a
new layout and style. other modifica-
tions include the order of the articles
(academic life now appears at the end of
the magazine). Many important changes
concern the itineraries collection (the
annual theme) and the Cultural gastro-
nomy series, not to mention the new
2014 guide to the good table, which
will be completely redesigned in light of
cost considerations and a not very high
level of acceptance. other modifications
involve our internet site (with already
6,000 hits each month), not just in terms
of graphics but up to date content and in-
formation available in real time. smar-
tphone and tablet functions will also be
improved. it is altogether an ambitious
project, but one that is essential in order
to maintain a vital and “industrious” aca-
demy such as ours.
this is what we do! But we must spread
the word about our various activities.
therefore, in terms of “appearances” (in
the positive sense of the word) we are
analyzing a new communications and
information strategy, especially in light
of the upcoming 2015 international expo
and the publication of an important new
national cookbook that is in the final
stages of production. the perfect synergy
between the work of the delegations and
the study Centers, together with all the
communications means at our disposal
today will enable the academy to achieve
important goals in terms of public
awareness and prestige. these are
objectives that will only be achieved
thanks to the enthusiasm and dedication
of all our academicians.

PAOLO PETRONI

THE FEAST OF FORGIVENESS
see page 6

this tradition derives from an episode in
the life of saint francis of assisi and has
developed over time and across territories.
Valdarno fiorentino delegate ruggero
larco takes an in-depth look at the customs
of Valdarno, and highlights a typical dish:
duck cooked in a saucepan with celery
fritters.

FROM MONTALE 
TO THE FRYING PAN

see page 7

for many years cuttlefish has held an
important place of honor in literature,
history and gastronomy. Crotone delegate
adriana liguori Proto lists some classical
poets and authors who have dealt with the
subject. she then discusses how this
mollusk is caught and shares some of the
more popular recipes for cooking it.

THE “CHEF” OF THE VITTORIALE
see page 9

Poet and nationalist gabriele d’annunzio
loved to organize dinners for his friends
and numerous lovers at his famous house
in gardone. he personally oversaw the
menu and often developed his own recipes.
he combined the culture of gastronomy
with his love for elegant and sumptuous
table decoration. 

GASTRO-ETYMOLOGICAL CONFUSION
see page 10

naples-Capri academician Claudio novelli
decries the habit of applying popular
modern terminology to noble ancient
sources. the example he highlights regards
the neapolitan term used to describe
animal entrails, which have always been an
important ingredient in many recipes. in
fact, entrails were seldom discarded by the
cooks of the nobility.

THE URBAN VINEYARD
see page 12

the restoration of Queen’s residence in
torino has turned up some interesting
historical oenological information about
vineyards in the city. torino academician
elisabetta Cocito provides information on

the origin of the phenomenon, and
describes the current production of the
Queen’s vineyard. all its vines are native
to preserve the zone’s viticultural
patrimony.

THE MUSEUM OF LICORICE
see page 14

the licorice plant was introduced in
europe in the 15th century, and Calabria
boasts a century-old tradition of its
production thanks to the amarelli
company. the licorice Museum was
opened in 2001 and it contains all the
instruments used for its production as well
as a major industry archive.

IN DEFENSE OF THE ONION
see page 15

in an imaginary trial, the onion defends
itself from its accusers by explaining its
importance throughout all historical eras
and its role as protagonist in italian and
international cuisine.

IN THE TIME OF ARCHIMEDES
see page 16

the siracusa delegation organized a
conference entitled the Cuisine of siracusa
during the time of archimedes.
Contributions from experts, professors and
the academy’s study Centers helped draw
a complete historical picture in which
culture and food were the protagonists.

THE SPECIALTIES OF SANNIO
see page 18

a conference was held in Benevento about
the agricultural Culinary specialties of
sannio. the speakers, which included
secretary general Paolo Petroni, discussed
the historical, literary and technical aspects
and innovations of the area’s specialties.
President giovanni Ballarini wrapped up
the conference which concluded that
evening with a gala dinner.

THE FIFTH QUARTER ABROAD
see page 19

Merano delegate ferdinand tessadri
takes us on a gastronomic “world tour” of
the “fifth quarter”. Many countries base



their cuisine on these meats, while others,
like the united states, cast them aside
because they are not considered
presentable.

GENOA: THE FLAVOR OF HERBS
see page 20

thanks to the role it played in maritime
shipping and commerce, this ligurian city 
became acquainted early on with “exotic”
foreign products like spices and sugar,
which were then replaced by native ones
such as basil, olive oil and white meat.
rome academician alessandro Pini
examines the subject and discusses the
recipe for blancmange. 

THE “ENEMIES” OF GOOD CUISINE
see page 22

Modena academician sandro Bellei
provides a well rounded analysis of
today’s cuisine and gastronomy, and
identifies some of its “enemies”:
overeating; generalized and erroneous
television programs, magazines and
cookbooks; and excessive and ill
conceived habits like overly abundant
antipasti and incompatible food pairings.

A CONVIVIAL EVENT ON BOARD A TRAIN
see page 24

the isernia and Campobasso delegations
organized a convivial event on board a
train. riding along the ancient high
stretch of track that connects Molise and
abruzzo, academicians were treated to
traditional local gastronomic specialties
and musical and literary interludes.
however, the landscape itself was the star
of the show.

THE SUPERIORITY OF BOILED MEAT
see page 25

rome-Castelli academician roberto
dottarelli examines the death of little
dionysus with help from ancient sources
and nutritional anthropology studies, and
compares the merits of boiled meat vs.
spit-roasted meat. Boiling seems to be the
perfect technique especially when the
meats are accompanied with elaborate
sauces and aromatic spices.

PROSECCO’S SWAN SONG?
see page 27

Prosecco, one of italy's specialities, could
lose some of the ground it has gained in
recent years.  treviso academician
roberto robazza points out that if not
immediately corrected, the failure to
protect its brand name could lead to a
major decline in the product owning to
over production and drop on consumption. 

FISHERMEN’S MEATBALLS
see page 29

Pordenone academician giorgio Viel
illustrates the physical characteristics,
distribution and organoleptic properties of
two fresh water fish, cavedano (chub) and
barbo. after presenting an historical-
gastronomic summary he provides a
typical recipe for fishermen’s meatballs
using the meat of both kinds of fish as well
as vegetables.

PHILOSOPHY AND LITERATURE
see page 30

We reprint an article by the founder of the
italian academy of Cuisine. starting with
the birth of the first restaurant in 1765 in
Paris, he analyzes the close link between
gastronomy, history and literature,
emphasizing that in both high level and
provincial cuisine the traditional rhythms
of work and family are respected.

THE TURQUOISE FISH
see page 32

trieste delegate giuliano relja provides an
in-depth look at bluefish. Characterized by
the purity of its meat and its rich health
benefits, bluefish has been used in
numerous culinary creations dating back to
roman times.

Translators
NICOLA LEA FURLAN

AND DONALD J. CLARK
Summarized
ELISA CIATTI
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