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Andrea Finocchiaro 

CAMBIAMENTI 

POSITIVI 
Carissimi Amici 
 
il 2014 arriva alla 
grande per la nostra 
Associazione.  
Nuovi assestamenti 
dell’organico, l’entra 
ta di prestigiosi par-
tner di rilievo nella 
nostra Associazione, 
stanno rendendo pos-
sibile un progetto che 
fino a poco tempo fa 
sembrava di lunga ve-
duta. 
E invece, con grande 
impegno e dedizione, 
siamo riusciti ad otte-
nere risultati strepitosi 
in tempi molto rapidi. 
Ristoworld entra in 
campo nel 2014 con 
un brezza di rinnova-
mento lanciandosi in 
un impresa molto ar-
dua e ricca di pro-
grammi, iniziando dal 
sito che con quel toc-
co di maquillage fa 
capire che l’Associa 
zione cambia spirito 

di lavorazione, inse-
rendo un interfaccia 
web molto più sempli-
ficata ma ricca di ar-
gomenti. E poi ancora  
la nascita della nostra 
nuova sessione Risto-
News Time una vera e 
propria interfaccia con 
tutte le notizie dell’ 
ultimo momento che 
succedono nel mondo 
Ristoworld e non solo 
curata dal nostro diret-
tore Marcello Proietto 
di Silvestro che conti-
nua anche la cura, as-
sieme allo Staff di Re-
dazione, di Ristonews, 
la rivista ufficiale di 
Ristoworld Italia. 
Andiamo avanti con la 
valorizzazione del no-
stro territorio, dove 
Ristoworld Academy 
inizia il suo percorso 
di formazione per co-
loro che amano la 
buona cucina il buon 
vino. E dal 2014 spa-
zio anche all’Arte, con 

un programma tutto 
nuovo di conoscenza e 
valorizzazione dei ter-
ritori Artistici d’Italia 
a cura di Alessio Raci-
ti neo nominato re-
sponsabile Ristoworld 
per i Beni Culturali. 
Adesso piu che mai 
Ristoworld entra nel 
solidale con Risto-
world Emergency, 
Nucleo di Protezione 
Civile inserita nell’ 
organico d’emergenza 
del dipartimento na-
zionale di Protezione 
Civile. 
Il Nucleo Ristoworld 
Emergency sarà gui-
dato dallo Chef Ales-
sandro Russo. 
Sperando che quest’ 
anno sia un anno pie-
no di innovazione au-
guriamo a tutti i nostri 
associati un 2014 ric-
co e colmo di cambia-
menti positivi. 

 
Il Presidente Ristoworld Italy 

Andrea  Finocchiaro 

Ristoworld  
entra nel solidale 

con  
Ristoworld  
Emergency,  
Nucleo di  

Protezione Civile  
inserita  

nell’organico  
 del Dipartimento 

Nazionale di  
Protezione Civile. 

 Ristoworld  
Emergency sarà  

guidato dallo Chef  
Alessandro Russo 

              Editoriale 
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C ari amici, dia-
mo il benvenu-
to al Nuovo 

Anno con questa 
“deliziosa” filastrocca 
di Gianni Rodari: 
 

Fammi gli auguri  
per tutto l'anno: 

voglio un gennaio  
col sole d'aprile,  
un luglio fresco,  

un marzo gentile;  
voglio un giorno  

senza sera,  
voglio un mare  
senza bufera;  
voglio un pane  
sempre fresco,  

sul cipresso  
il fiore del pesco;  
che siano amici  

il gatto e il cane,  
che diano latte  

le fontane.  
Se voglio troppo, 
non darmi niente,  
dammi una faccia  
allegra solamente. 

  
Sarebbe bello aver un 
gennaio col sole d’a-
prile, un pane sempre 
fresco, il latte dalle 
fontane… 
Purtroppo stiamo vi-
vendo un periodo di 
transizione, di ansia, 
di crisi economica 
profonda.  

Italiani sempre più 
poveri, stipendi im-
mobili e disoccupa-
zione galoppante. 
Non brinda all'ottimi-
smo il rapporto sulla 
Coesione Sociale del 
2013 stilato da Istat, 
Inps e Ministero del 
Lavoro.  
I dati elaborati a fine 
2013 come ritratto 
sociale dell'anno che 
si è chiuso, contengo-
no cifre in grado di 
rendere meno colmi di 
speranza i festeggia-
menti per un nuovo 
inizio nel 2014. 
Davvero triste tutto 
ciò.  Però, i momenti 
di difficoltà non devo-
no portarci alla resa, 
anzi!  
Pensando all’anno 
appena trascorso, par-
lando della nostra As-
sociazione e facendo 
il punto della situazio-
ne, tanti sono stati gli 
eventi organizzati,  
ideati progetti e strette 
col laborazioni  e 
partnership con altre 
Associazioni.   
Da Ristosummer Cup 
a “Italian Style”,  da  
Chef per un giorno a 
Enna, a CSC Interna-
tional Cake Designer 

e, non per ultimo a 
quello di “Piccolo 
Chef”,  concorso per 
chef in erba.   
Abbiamo visto negli 
occhi dei tanti bambi-
ni e ragazzi, la voglia 
di partecipare, di sana 
competizione, di unio-
ne, di forza, bellissima  
esperienza realizzata 
con la complicità di 
genitori e insegnanti. 
Quindi, la speranza di 
“una faccia sempre 
allegra” deve divenire 
lo slogan di tutti.   
Basta prendere esem-
pio dai bambini, sem-
pre allegri, gioiosi  e 
giocosi.  
Cerchiamo, altresì di 
trovare la forza di 
“risollevarci” da que-
sto momento buio e 
difficile proprio guar-
dando loro che sono il 
nostro futuro.  
Auguriamoci per l’an-
no 2014 un anno pie-
no di speranze, di bel-
le aspettative, di gioia 
e serenità.   
In fondo, noi “grandi” 
rimaniamo dentro un 
po’ bambini e sognare 
non costa nulla… 
 

* vicedirettore  
Ristonews 

    Riflessioni 2.0           

 
 
 
 

 
Abbiamo visto 
negli occhi dei 
tanti bambini e 
ragazzi, la voglia 
di partecipare,  

di sana  
competizione, di 
unione, di forza 

  

Titti Dell’Erba * 
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T ra azoto, carbone, e cottura a 
basse temperature, ”c’è trop-
pa chimica in cucina; è di-

ventata una sala operatoria”.  
Lo ha detto Gianfranco Vissani, 
chef che vanta le ‘Tre forchette’ 
nella guida del Gambero Rosso e 
personaggio televisivo, in occasione 
della presentazione del ristorante 
‘L’Altro Vissani’ che ha aperto il 
19 dicembre a Cortina presso l’ho-
tel Bellevue Suites & Spa. 
Secondo il cuoco umbro, con locali 
a Baschi, Orvieto, e a Capri, 
”occorre rivalorizzare la territoriali-
tà dei prodotti, il piacere conviviale 
della cottura allo spiedo e alla gri-
glia, il profumo del pane intinto nel 
sugo. Dispiace veder prevalere in-
vece la chimica nelle preparazioni 
gastronomiche. Col risultato che la 
clientela non riconosce più quello 
che mangia. E che tutte le pietanze 
arrivano tiepide perché non hanno 
nemmeno visto i fuochi.  

Non possiamo andare dietro – ha 
detto Vissani - a ‘sti quattro ameri-
cani e spagnoli innovativi, quando 
noi abbiamo la pizza che è un brand 
dell’italianità fantastico. La meren-
da va chiamata merenda, basta con 
gli happy hour. Nella cucina italia-
na va soltanto ripensata la grassez-
za, ma alleggerire un piatto non si-
gnifica ospedale. La semplicità in 
cucina valorizza i sapori”. “Si può 
sempre fare un gran cenone in sem-
plicità – suggerisce lo chef – 
con una gustosa pasta al tonno, o 
con le alici seguita da una pepero-
nata in salsa di acciughe”. Fin qui la 
nota dell’Ansa che riprende l’inter-
vento del grande Vissani che, ov-
viamente, condividiamo appieno.  
Abbiamo delegato la cucina alle 
mode del momento: basta vedere i 
canali tematici che ci propinano ci-
bo e dolci di continuo. Praticamente 
un’overdose costante.    
 

* Direttore Responsabile Ristonews 

 Marcello Proietto 
di Silvestro * 

 

Troppa chimica 

          Contrappunti di Marsh 
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basta  
con gli  

happy hour” 
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L a cucina molecolare o gastronomia molecola-
re è un insieme di nuove tecniche di cucina e 
di ricette, in continua crescita. Le nuove tec-

niche derivano dall'applicazione alla cucina tradizio-
nale di conoscenze scientifiche anche estranee al 
mondo del cibo. 
E' una disciplina che si è sviluppata alla fine degli 
anni ottanta presso l'INRA (Institut National de la 
Recherche Agronomique) presso il Collège de Fran-
ce di Parigi ad opera di Hervè This (fisico e gastro-
nomo) e di Pierre Gilles de Gennes (Premio Nobel 
per la Fisica nel 1991); studi simili sono stati intra-

presi anche da Nicholas Kurti (1908-1998, ricercato-
re di fisica ad Oxford in Inghilterra) e da Harold 
McGee (chimico alimentare negli USA). 
In Italia lo studioso di maggior spicco è Davide Cas-
si, del Dipartimento di Fisica dell'Università di Par-
ma. La nascita ufficiale della cucina molecolare è 
comunque da stabilirsi nel 1990 a seguito del primo 
Atelier Internazionale di Gastronomia Molecolare 
tenutosi ad Erice in Sicilia, da allora con cadenza 
annuale. Nel 2003 il fisico Davide Cassi ed il cuoco 
Ettore Bocchia hanno redatto il Manifesto della Cu-
cina Molecolare Italiana a difesa delle tradizioni. 
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MANIFESTO DELLA CUCINA 
MOLECOLARE ITALIANA 
 
1. Ogni novità deve ampliare, non 
distruggere, la tradizione gastrono-
mica italiana. 
2. Le nuove tecniche e i nuovi 
piatti devono valorizzare gli ingre-
dienti naturali e le materie prime 
di qualità. 
3. Sarà una cucina attenta ai valori 
nutrizionali e al benessere di chi 
mangia, non solo agli aspetti este-
tici e organolettici. 
4. Realizzerà i suoi scopi creando 
nuove testure di ingredienti scelti 
in base ai criteri sopra enunciati. 
Creerà le nuove testure studiando 
le proprietà fisiche e chimiche de-
gli ingredienti e progettando, a 
partire da queste, nuove architettu-
re microscopiche. 
—————————————— 
La cucina molecolare rappresenta 
la frontiera più avanzata della ri-
cerca gastronomica. Il suo cardine 
è la revisione dei classici metodi 
di cottura per creare nuovi sapori e 
migliorare i piatti dal punto di vi-
sta gastronomico ma anche nutri-
zionale. La cottura avviene spesso 
senza fiamma.  
La cucina molecolare si basa sull’-
assunto che le possibilità di abbi-
namento e di trattamento dei cibi 
sono molto più numerose di quelle 
a cui siamo abituati. E utilizza me-
todi alternativi, basati sullo studio 

della mo-
dificazione delle mole-
cole dei cibi, in grado di generare 
nuovi sapori.  
Si scopre ad esempio che l'alcol ha 
il potere di coagulare le proteine 
dell'uovo senza alterarne il sapore 
e si può così ottenere un uovo soli-
do come se fosse cotto mantenen-
dogli la leggerezza e i sentori del 
crudo. 
Il pesce viene cotto in una miscela 

di 
zuccheri fusi i n -
vece che nell’olio, e si scopre che 
il nuovo "liquido di frittura" di-
mezza i tempi di cottura. 
Si può preparare un gelato istanta-
neo utilizzando l'azoto liquido a - 
196°C e scoprire la sensazione 
piacevolissima di un gelato che 
non raffredda la bocca e permette 
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di gustare il sapore con la stessa 
intensità dall’inizio alla fine. 
La cagliata d’uovo, una crema se-
misolida e morbidamente mallea-
bile, è ottenuta cuocendo l'uovo in 
alcool etilico a 95 gradi. 
Oppure il «rombo assoluto», filet-
to di rombo avvolto in foglie di 
porro e cotto in una miscela di 
zuccheri fusi. Dolce?  
No, perchè le foglie di porro, poi 
utilizzate per fare la salsa di ac-
compagnamento, lo preservano dal 
contatto con lo zucchero. 
Nessun grasso, una frittura perfet-
ta che mantiene una consistenza 
soda delle carni del rombo e il gu-
sto del pesce fresco grazie alla 
fluidità e alla temperatura costante 
del liquido di cottura, che non la-
scia sfuggire alcun liquido nè va-
pore dalla carne, mantenendo così 
un sapore eccezionalmente intatto. 
Un capolavoro di termodinamica 
sono invece i «cuori caldi dal vol-
to di ghiaccio», sfere di meringa 
ripiene di crema calda e avvolte in 
un cioccolato vetroso, lucido e 

ghiacciato. E per finire l'utilizzo 
del vuoto spinto per la 
preparazione di mousse 
e meringhe. 
L’approccio scientifico 
della cucina molecola-
re apre un intrigante 
panorama creativo di ri-
cette, abbinamenti e quant’altro.  
Un esempio è il Green tea and li-
me Sour, una pietanza contenente 
sostanze simili a quelle del denti-
fricio in grado di lasciare la bocca 
pulita dopo averlo consumato, op-
pure ancora bevande che tratten-
gono le caratteristiche aromatiche 
e i profumi di vari tipi di sigari 
pregiati utilizzati per l'infusione. 
Polemiche sulla cucina molecolare 
Il libro, uscito in Francia nel 2009, 
si intitola «No quiero volver al 
restaurante!» ed il suo autore è 
Jörg Zipprick, giornalista enoga-
stronomico e collaboratore di nu-
merose riviste del settore. 
Il libro è una pesantissima accusa 
alla Cucina Molecolare e lo chef 
Ferran Adrià: secondo l'autore in-

fatti non sarebbero loro gli inven-
tori della cucina molecolare, ma 

tutti i processi e le tecniche 
di manipolazione 

s a r e b -
b e r o 

frutto di 
r icerche 

delle in-
dustrie chi- miche. A 
far da mediatore fra cuochi e indu-
strie sarebbe stata la Inicon 
(Introduction of innovative te-
chnologies in modern gastronomy 
for modernisation of cooking), un 
Istituto di ricerca dell’Unione Eu-
ropea pagato con fondi pubblici: 
parte di questi fondi sarebbero fi-
niti direttamente nelle tasche degli 
interessati. 
L'accusa secondo cui la cucina 
molecolare non è un’invenzione di 
Adrià, secondo Zipprick, verrebbe 
direttamente dal Direttore dell’Ini-
con che dice: «Intere carriere sono 
state costruite sull’immagine degli 
chef scienziati» mentre le loro in-
novazioni «vengono da industrie 
chimiche come la TTZ di Bremer-
haven (Germania)». Ricordiamo 
che la Cucina molecolare teorizza 
un approccio di tipo scientifico 
alla gastronomia, applicando tec-
niche e processi che mai si erano 
visti in cucina e sopratutto facendo 
un largo uso di gelatine, schiume, 
additivi ed altre sostanze chimi-
che. Secondo Zipprick tutti i bre-
vetti della cucina molecolare sa-
rebbero di proprietà di industrie 
chimiche. I fondi Europei sarebbe-
ro serviti quindi alle aziende solo 
per rendere appetibili e familiari 
sulle nostre tavole additivi e so-
stanze chimiche utilizzando cuo-
chi famosi come Ferran Adrià, He-
ston Blumenthal ed altri come te-
stimonial di una gigantesca opera-
zione di marketing e pubbliche 
relazioni. 
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I grandi maestri della cucina 
molecolare 

 
FERRAN ADRIA' 
Spagnolo, «padre della cucina del 
terzo millenio» 
Non tutti conoscono la sua attività 
di ricerca all'interno di Alicia, una 
fondazione che si occupa di scien-
ze e gastronomia, effetti dell’ali-
mentazione sulla salute in condi-
zioni normali e patologiche. Sono 
numerose le attività scientifiche e 
divulgative che svolge il centro in 
collaborazione con un elenco lun-
ghissimo di partner.  
 
HESTON BLUMENTHAL 
Inglese, «Re della cucina inglese e 

futurista» 
 
PIERRE GAGNAIRE' 
Francese, «grande innovatore» 
 

I ristoranti della cucina 
molecolare 

 
DANI GARCIA - Marbella,  
Spagna 
EL BULLI - Rosas, Spagna 
EL CELLER DE CAN ROCA - 
Gerona, Spagna 
AURUM - Singapore 
KEE CLUB - Hong Kong 
FAT DUCK - Berkshire,  
Inghilterra 
DENIS MARTIN - Vevey,  
Svizzera 

JADE ON 36 -shanghai, Cina 
SERGIO HERMAN - Sluis, 
Olanda 
ANTEPRIMA SHOW COOKING 
Chiuduno (Bergamo) 
VILLA SERBELLONI- Bellagio 
(Como) 
WD 50 - New YORK, Usa 
ALINEA - Chicago, Usa 
MOTO - Chicago, Usa 
 

Leziosa.com 
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C os’è e a chi serve la cucina 
molecolare? 
È quell’insieme di tecni-

che, preparazione, lavorazioni de-
gli alimenti preposta a migliorarne 
il gusto, l’aspetto e la digeribilità”. 
Questo in sintesi quello che mi 
sento di definire come termine ap-
propriato. 
La domanda che moltissimi mi 
fanno quando si parla di cucina 
molecolare, scientifica, è spesso 
con spirito critico, di distacco, di 
cose aliene, io sorrido e gli chiedo 
se sanno cosa succede quando 
mettono un po di limone nel car-
paccio, oppure quando mettono 
dell’olio nel tuorlo d’uovo e lo 
montano. Cose che facciamo 
sempre da mesi, anni, secoli ep-
pure davanti a cucina molecolare 
cala la notte. 
Lo scopo della gastronomia mole-
colare è quello di dare più infor-
mazioni di fisica e di chimica del-
l’alimento dei suoi processi utili 
per far comprendere i fenomeni 
che stanno alla base delle prepara-
zioni culinarie. Chi fa “cucina mo-
lecolare “ quella strana come spes-
so si dice spesso è preparatissimo, 
sa quello che fa, sa i limiti del pro-
dotto, conosce le temperature, il 
motivo (purtroppo altri fanno ve-
ramente dei danni ).  
Come in tutte le discipline nella 
vita (che siano di cucina o di un 
altro lavoro) ci sono sempre dei 
rischi dati dall’ignoranza, dalla 
non conoscenza, dalla frenesia di 
dimostrare di essere i migliori, ri-
schiando di perdere di fiducia con 

chi vede determinate cose e rischia 
di rovinare la categoria. La cucina 
nasconde da sempre trucchi, idee, 
segreti, dicerie che non sono di-
mostrabili e questo fa credere in 
molti casi di essere devoti, artisti, 
fenomeni, poi basta cambiare un 

bilanciamento 

e 
p o c h i 
sanno reagire e ovviare al 
problema.  La gastronomia mole-
colare da quando si è fatta posto 
nella cucina ha dato serietà, preci-
sione, risposte, rassicurazioni, mo-
dernizzando la nostra disciplina 
culinaria che fin da ora era basata 
su luoghi comuni, consigli dell’a-
mico, della nonna,  troppo spesso 
infondati, uno su tutti: perché si 
rosolano le carni in padella prima 
di metterle in forno tipo un arro-
sto? Semplice la risposta. Per si-
gillare la carne e bloccare i succhi 
all’interno.  
Giusto? Mi spiace sono solo stupi-
daggini che molti chef attuali bla-
sonati dicono, anche chef che sono 
in tv a fare trasmissioni tipo Ma-
sterchef, per capirci senza fare no-
me e cognome. 

La risposta è semplice: se fosse 
vera questa teoria mi spiegate per-
ché un arrosto rosolato prima e 
messo a cuocere in forno a circa 
160/180° entra 1 kg ed esce con 
un enorme calo peso?  
Lo avete detto voi che rosolando si 
bloccano i succhi e cala meno. 
Vedete che cascano dei miti?  

Dei fenomeni? Chi studia e co-
nosce un po’ di chimica e fisica 
sa benissimo che a far calare il 
peso sono i liquidi che in gran par-
te evaporano perché esposti a tem-
perature alte (vedi basse tempera-
ture), questo lo faceva anche mia 
nonna cucinando per ore e ore la 
carne, o ragù, spezzatini, ecc, 
mentre ora si vuol fare tutto velo-
ce. 
In parole povere, la gastronomia 
molecolare ha dato regole, preci-
sione, risposte, certezze trasfor-
mando la disciplina “cucina” pret-
tamente empirica, in una vera e 
propria scienza.  
Come sempre non voglio che ogni 
disciplina, tecnica, sistema sia de-
finito il migliorie, il giusto, ogni 
pietanza e cultura merita rispetto, 
ma sapere quello che si fa, perché, 
percome.  
Beh, scusate è fondamentale e il 
dovere di potervi dare le mie im-
pressioni e certezze deve dare a 
tutti noi quella voglia di comincia-
re a capire, informarsi, decidere di 
essere e non di subire le idee degli 
altri. 

 

 Gregori Nalon 
Food Coach & Lean Food Manager 
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              Protagonisti 

A d aggiudicarsi il primo posto nella gara culi-
naria dell'Epifania su Raiuno lo chef paler-
mitano Natale Giunta.  

Il cuoco era abbinato al biglietto vincente 
della Lotteria Italia: grazie a lui 5 milioni 
di euro sono volati a Lecco 
Ed è stato proprio lo chef palermitano a 
vincere la gara culinaria della trasmissio-
ne televisiva "La prova del cuoco", con-
dotta da Antonella Clerici su Raiuno, du-
rante la quale, come ogni Epifania, sono 
stati annunciati i biglietti vincenti della 
Lotteria. 
Giunta nel 2012, quando gestiva la società di cate-
ring Ng Service, ha ricevuto numerose richieste di 
pizzo ma ha deciso, tramite l'associazione antiracket 
Libero Futuro, di rivolgersi alla polizia e denunciare 
gli estorsori che adesso sono sotto processo. 

"Denunciare il racket - afferma Giunta - dovrebbe 
essere la normalità. Bisogna farlo per spezzare un 

potere che trova nella paura e nella debo-
lezza la sua legittimità".  
Lotteria portata dalla Befana ha elargito 
doni anche in Sicilia: il sesto posto di 
quest'anno è andato a un palermitano che 
si è aggiudicato una vincita di 300 mila 
euro.  
 

Giuseppina Avola  
Repubblica.it 

***** 
 

Allo chef  Natale Giunta  i complimenti di 
tutta la Redazione Ristonews e dell’Associa-
zione  Ristoworld Italy!  



 
 
 
 
                                       

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Ingredienti per 30 dolcetti 
 
250g. di mascarpone 
75g. di biscotti secchi 

60g. di zucchero semolato 
30g di cacao amaro  
Scaglie di cocco 
 

Preparazione 
 
Mettere tutti gli ingredienti 
in una ciotola e amalgama-
re bene con un cucchiaio di 
legno.  
Formare delle palline e ri-
coprire di scaglie di cocco. 
Sistemarle in dei pirottini 
di carta.  
Ponete in frigo per alcune 
ore e servite.  
 
In abbinamento 
 
In abbinamento ai dolcetti 
una tazza di Aralia Gin-
seng e Coffee Gluten Free. 
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di 
Titti Dell’Erba 

 

Responsabile Nazionale  
PR Ristoworld  

 
www.facebook.com/ttidellerbablog  

              Le Delizie di Titti 



Ingredienti 
 
5 uova 
250g di farina 00 
250g di zucchero semolato 
200g di olio di semi di girasole 
una bustina di lievito per dolci 
500g di crema pasticcera 
500g di ganache al cioccolato 
Bagna al Rum 
500ml di panna fresca montata 
Confetti colorati 
 
Procedimento 
 
In una terrina mettete le uova 
intere e lo zucchero e montare 

per 10 minuti. Aggiungete l'olio 
e amalgamate bene, aggiungete 
la farina setacciata e, infine, il 
lievito. 
Versate l'impasto in uno stampo 
e infornate a 180°C per 30 
minuti circa. 
Fate raffreddare il Pan di Spagna, 
tagliatelo a tre strati e bagnate 
con la bagna al rum.   
Spalmate sul primo disco la 
crema pasticcera, sul secondo la 
ganache, chiudete con il terzo e 
decorate con la panna montata e 
confetti colorati. 
 
Vino in abbinamento  

Abbazia d’Amore Spumante brut 
Muscat  
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di 
Titti Dell’Erba  

 
www.facebook.com/ttidellerbablog 

              Le Delizie di Titti 
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Il Museo Nazionale di 
Reggio Calabria è uno dei 
musei archeologici più 
prestigiosi d'Italia 
La sede che lo ospita, af-
facciata sulla centrale 
Piazza De Nava e a breve 
distanza dall'imbocco del 
Lungomare «I. Falcoma-
tà», è un edificio progetta-
to, fra i primi in Italia, ai  
soli fini dell'esposizione  

museale.  
Soprintendenza per i 
Beni Archeologici della 
Calabria 
 
Piazza De Nava, 26 - 
89100 Reggio Calabria 
Tel. 0965/89.82.72 -  
Fax 0965/81.30.08 
 
sba-cal@beniculturali.it  

I  Bronzi di Riace, dopo una 
lunga opera di restauro sono 
di nuovo esposti nel Museo 

Archeologico di Reggio Calabria, 
poggiati su basi antisismiche che 
ne garantiscono la massima sicu-
rezza.  
Per il ritorno delle due statue è 
stata inaugurata una nuova sala 
alla presenza del ministro dei Be-
ni culturali Massimo Bray e 
del  presidente della Regione Ca-
labria Giuseppe Scopelliti.  
Il riallestimento completo del 
Museo sarà pronto entro l'aprile 
del prossimo anno.  
La sala dei Bronzi è stata dotata 
di un avanzato sistema di control-
lo e filtrazione dell'aria per assi-
curare le migliori condizioni di 
conservazione dei Bronzi.  
Le statue, inoltre, sono state e-
sposte su basi antisismiche, rea-
lizzate in marmo di Carrara dai 
ricercatori dell’Enea, che ne ga-
rantiscono la massima sicurezza. 
Il riallestimento completo del 
Museo terminerà entro l'aprile 
del prossimo anno. 
Il Museo Archeologico Naziona-
le di Reggio Calabria è parzial-
mente aperto.  
L'entrata al Museo è a pagamen-
to: 5 Euro il biglietto intero, 3 
Euro il biglietto ridotto per i visi-
tatori dai 18 ai 25 anni. I visitato-
ri di età inferiore ai 18 anni e su-
periore ai 65 anni entrano gratui-
tamente. 
L'orario di apertura va dalle 9:00 
alle 19:30 tutti i giorni. 
L'accesso alla Sala dei Bronzi di 
Riace è consentito solo a gruppi 
di venti persone alla volta ed è 

              Appunti di Viaggio 
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 s o g g e t t o  a  l i m i t a z i o n i 
di tempo, secondo il seguente pro-
gramma.  
Sosta di circa 20 minuti nella sala 
pre-filtro, durante i quali un video 
intratterrà il pubblico con aggior-
namenti sullo stato della ricerca 
sui Bronzi di Riace; sosta di circa 
3 minuti nella sala filtro; visita ai 
Bronzi di circa 20 minuti; uscita. 
Tali regole sono da rispettare tas-
sativamente. 
Orari di entrata: dalle ore 9:30 o-
gni venti minuti, indicativamente 
ogni ora ai 10, ai 30 e ai 50 minu-
ti. 
Al più presto verrà avviato un si-
stema di prenotazione via e-mail, 
del quale sarà data su questo sito 
tempestiva comunicazione.  
Le due statue, denominate «A» e « 
B», sono alte 1,98 e 1,97 m; al 
momento del rinvenimento pesa-
vano circa 400 Kg ma dopo lo 
svuotamento del loro interno il 
peso è diminuito a circa 160. Lo 
spessore medio del bronzo si aggi-
ra sui 8,5 mm per A e 7,5 mm per 
B. Originariamente erano ancorate 
alla loro base grazie ad una colatu-
ra di piombo fuso fatto fluire, 
sfruttando il principio dei vasi co-
municanti, sia entro i piedi sia nel-
l'incavo predisposto nella base 
stessa. Una volta solidificato, il 
piombo ha assunto la forma di te-
noni, che i restauratori hanno a-
sportato per penetrare all'interno 
della statua. 
I Bronzi rappresentano due uomini 
completamente nudi ed armati di 
scudo -imbracciato con la sinistra-
, lancia -tenuta con la destra-, ed 
elmo, forse smontati al momento 
dell'imbarco per permettere di ada-
giare sulla schiena le statue e faci-
litarne il trasporto. 
La lancia era in verticale e proba-
bilmente poggiata a terra nella sta-
tua A, inclinata e sospesa in aria 

nella statua B, dove il solco di ap-
poggio per l'asta interessa non solo 
l'avambraccio ma anche la spalla. 
Occorre ricordare che il braccio 
destro e l'avambraccio sinistro del-
la statua B non sono originali ma 
frutto di un restauro antico risalen-
te all'età romana.  
I Bronzi furono scoperti il 16 ago-
sto 1972 nel tratto di mar Jonio 

antistante il comune reggino di 
Riace Marina da Stefano Mariotti-
ni, un appassionato subacqueo in 
vacanza in Calabria, durante u-
n'immersione a circa 200 m dalla 
costa ed alla profondità di 8 m. Il 
recupero fu curato dalla Soprinten-
denza con la collaborazione del 
Nucleo Sommozzatori dei Carabi-
nieri di Messina.  
Uno scavo stratigrafico del 1973 e 
prospezioni nel 1981 permisero di 
recuperare pochissimi reperti e di 
proporre questa ricostruzione del 
naufragio: la nave, spinta da una 
tempesta a riva, aveva perso la 
velatura e gli anelli erano colati a 
picco con altri elementi pesanti 
come i Bronzi, presumibilmente 
non legati ad alcuna struttura; le 
parti leggere si erano disperse e lo 
scafo, gettato sulla spiaggia, si era 
progressivamente disgregato. E' 
stato anche supposto che non vi 
sia stato un vero e proprio naufra-
gio ma un alleggerimento del cari-
co, in un momento di pericolo, 
proprio buttando in mare le statue. 
Un primo restauro avvenne negli 
anni 1975-1980 a Firenze. Fu uti-
lizzato un sofisticato dispositivo 
ispirato alla strumentazione per la 
diagnostica medica e la chirurgia. 

              Appunti di Viaggio 
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C ompletamente isolato, il 
castello Ruffo di Calabria, 
universalmente noto con il 

nome di castello di Scilla, è situato 
su uno sperone di promontorio 
all’imbocco dello Stretto di Messi-
na, in posizione dominante sia ver-
so la costa che verso la città. 
Da fonti storiche risulta che il sito 
fu utilizzato come postazione stra-
tegica già dagli Etruschi (VII 
secolo a.C), per divenire 
poi oggetto di opere di for-
tificazione durante il perio-
do magnogreco quando, co-
me riferisce Strabone, venne 
munito di strutture difensive 
da Anassila, tiranno di Reg-
gio, in seguito ampliate nel 
periodo romano.  
Le prime strutture murarie rin-
tracciate dagli scavi risalgono 
all’impianto del monastero di 
San Pancrazio, edificato intorno 
alla metà del IX secolo dai Padri 
Basiliani per difendersi dalle in-
cursioni dei Saraceni provenienti 
dalla Sicilia. 
Nel 1060 Scilla fu conquistata da 
Roberto il Guiscardo, che attestò 
sulla rocca un presidio militare. 
Nel XIII secolo il castello fu ulte-
riormente fortificato da Carlo d’-
Angiò e nel 1469 fu concesso da 
Ferrante I a un cavaliere vicino 
alla corte aragonese, Gutierre De 
Nava, che fece eseguire nuovi in-
terventi di ampliamento e di re-
stauro. 
Nel 1533 il castello fu acquistato 
da Paolo Ruffo che restaurò anche 
il palazzo baronale annesso; nel 
1578 i Ruffo ottennero il titolo di 

principe.  
Il 5 febbraio 1783 fu danneggiato 
da un forte sisma e nel 1810 fu 
restaurato; subì gravi danni anche 
dal terremoto del 1908. 
Dal 1808 il castello è di proprietà 
d e m a n i a l e  d e l l o  S t a t o 
Negli anni 1970-1980 è stato adi-
bito a Ostello della Gio-
ventù e 

r e -
centemente è stato 

nuovamente restaurato ed è un im-
portante centro culturale (Centro 
regionale per il recupero dei centri 
storici calabresi) e sede di mostre 
e convegni. 
La struttura sorge su un promonto-
rio roccioso che divide le due ma-
rine, Maria Grande e Chianolea, e 
presenta una pianta irregolare con 
edifici di diverse epoche (tra cui 
anche il faro), ma che nel suo 
complesso conserva ancora la con-
figurazione del forte, con cortine, 
torrioni e feritoie. 
Attraverso un ponte si accede alla 
fabbrica il cui accesso principale è 
costituito da un portale in pietra 
con arco a sesto acuto sormontato 
dallo stemma nobiliare dei Ruffo e 
da una lapide che ne ricorda il re-
stauro cinquecentesco.  

Quindi, attraverso un androne a 
volta ribassata, si accede ad un 
cortile, dove uno scalone esterno 
conduce all’ingresso della residen-
za baronale. 
Poiché il castello era di proprietà 
di una delle più ricche e importanti 
casate del regno, è dotato di ampi 
e bei saloni, un tempo sede di una 
collezione di quadri voluta da Ti-
berio Ruffo e di una armeria. 
 
Bibliografia 
R.Carafa, A.Calderazzi (vol.I) – I. 
Principe (vol II) (a cura di), La 
Calabria fortificata, Vibo Valentia, 
1999 
G. Caridi, La Spada, la Seta, la 
Croce: i Ruffo di Calabria dal 
XIII al XIX secolo, Società Edi-

trice Internazionale, Torino, 1995 
V. Faglia, Tipologia delle torri 
costiere di avvistamento e segnala-
zione in Calabria Citra in Calabria 
Ultra dal XII secolo, Istituto Italia-
no dei Castelli, Roma, 1984 
M. Fiorillo, Il Castello Ruffo di 
Scilla:da monastero-fortezza a re-
sidenza feudale a fortezza militare, 
Gangemi, Roma, 2004 
G. Minasi, Notizie storiche della 
città di Scilla, Lanciano e Dordia 
Ed., Napoli, 1889 
Informazioni utili su alberghi, ri-
storanti, servizi: 
Comune di Scilla, Ufficio di infor-
mazione e di accoglienza turistica, 
Via Panoramica, tel. 0965754266 
Siti consigliati 
www.maridelsud.com 
www.turismo.provincia.rc.it 
 

www.castit.it  
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              Sperimentazioni 

Ingredienti per 4 persone 
 
Riso carnaroli 350 g  
arancia 1 scalogno 1  
vino bianco 1 spruzzata  
burro 50 g  
parmigiano reggiano 30 g  
brodo vegetale 1 litro  
olio all’arancia  
fette di tonno fresco 2  
caffè macinato q.b  
olio extravergine d’oliva  
erba cipollina tritata 2 3 cucchiai 
sale, pepe, bianco 
 
Procedimento 
 
Dividere le due fette di tonno in 
otto trancetti e metterli a marinare 
per alcune ore nell'olio al caffè, 
preparato in precedenza con olio 
extravergine di oliva e caffè maci-
nato.  
Lavare e pelare un'arancia.  
Spremerne il succo e metterlo da 
parte. Tagliare la buccia dell'aran-
cia a listarelle molto sottili (zeste), 
sbollentarle in poca acqua (circa 
due dita) e successivamente sco-

larle. Sbucciare e tritare uno scalo-
gno, farlo appassire con l'olio al-
l'arancio ed aggiungere il riso, to-
standolo per qualche minuto.  
Sfumare il riso con una spruzzata 
di vino bianco e aggiungere il suc-
co d'arancia.  

Due o tre minu-
ti prima del ter-
mine della cot-
tura aggiungere 
le zeste di aran-
cia sbollentate.  
Ultimare la cot-
tura, prestando 
attenzione a mescolare spesso il 
riso e ad aggiungere il brodo quan-
do necessario. 
Scolare il tonno dalla marinatura e 
scottarlo in padella.  
Spegnere il fuoco e aggiungere al 
risotto il pepe bianco macinato e 
l'erba cipollina tritata.  
Aggiungere il parmigiano, una 
noce di burro e olio all'arancia per 
mantecare il risotto.  
Impiattate il risotto e posizionate il 
tonno a ventaglio dopo averlo sca-
loppato.  
 
Vino in abbinamento 
 
Ho scelto Sp68 bianco Arianna 
Occhipinti.  
Vino naturale, fresco, veloce e so-
lare.  

di  
Simone Pezzulla 
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Ingredienti 
 

Trancio di carbonaro dell'Alaska (merluzzo nero) 
180gr. 
Pepe di Penja, pinoli ed origano q.b. 
Sale e olio extra vergine di oliva q.b. 
Ceci 40 gr. 
Latte 10ml. 
Farina"00"q.b. 
Pecorino romano grattato 30 gr. 
 

Procedimento 
 

Procediamo nel preparare la maionese di ceci, facen-
do cuocere i ceci precedentemente ammollati in ac-
qua privandoli anche della loro pelle; andiamo quin-
di a mixare nel frullatore ad immersione con il latte, 
ed un pizzico di sale aggiungendo poco per volta 
l'olio evo creando una vera e propria emulsione co-
me si fa per la maionese. 
Al mortaio pestiamo i grani di pepe, i pinoli e l'ori-

gano, creando così il mix di spezie con cui impane-
remo la parte superiore del carbonaro. 
In padella antiaderente calda andiamo a mettere la 
farina e il pecorino precedentemente uniti, facendo 
così una vera e propria cialda croccante che succes-
sivamente andremo a sbriciolare. 
Per quanto riguarda il nostro merluzzo lo scottiamo 
sulla piastra e lo finiamo in forno per qualche minu-
to a 170 gradi, proprio per preservare la sua morbi-
dezza. 
Procediamo quindi a comporre il nostro piatto, posi-
zionando al centro di esso il carbonaro d'Alaska 
scottato con la parte con la crosta rivolta verso l'alto, 
la maionese di ceci e le briciole di pecorino croccan-
te. 
 

Vini in abbinamento 
 

Fiano di Avellino o Verdicchio dei Castelli di Jesi 
docg. 

 

di  
Luca Romeo 

Carbonaro dell'Alaska in crosta di pepe di  
Penja e pinoli, con maionese di ceci e  
briciole croccanti di pecorino romano 

              Creazioni 



Il pasticcio di lasagne è una stratificazione di pasta, 
fresca o secca, alternata a un sugo alla bolognese, 
una sorta di ragù con carne tritata, il tutto legato in-
sieme dalla besciamella. Viene cotto e gratinato in 
forno, sformato e poi servito. La versione tradiziona-
le prevede l'utilizzazione della pasta solo gialla, ma 
in quella che vi propongo oggi, abbiamo una lasagna 
bicolore, la classica lasagna gialla accostata a quella 
verde agli spinaci.  
 
Ingredienti 
 
Per la pasta gialla 
500 g. di semola di grano duro 
5 uova medie 
1/2 cucchiaio di olio di semi 
Per la pasta verde 
500 g. di semola di grano duro 
3 uova medie 
300 g. di spinaci in foglia 
1/2 cucchiaio di olio di semi 

Per il sugo tipo bolognese 
1 kg. di tritato di manzo 
1 cipolla 
2 carote 
2 gambi di sedano 
2 foglie di alloro frasco 
5 chiodi di garofano 
semi di finocchio 
q.b. di noce moscata grattugiata 
1 bicchiere di vino bianco 
1/2 bicchiere di latte 
1 lt. di passata di pomodoro 
q.b. di sale 
q.b. di pepe 
Per la besciamella 
1,5 lt. di latte 
100 g. di farina 
100 gr. di burro 
Sale, pepe 
noce moscata in polvere 
Per gratinare 
abbondante parmigiano grattugiato o grana 
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di 

Paola  
Arena  

 
http://blog.alice.tv/nonsolodelizie/2014/01/02/

pasticcio-lasagne-bicolore/  
http://instagram.com/
paolaarena61 
http://www.youtube.com/
user/NonSoloDelizie 
https://www.facebook.com/
pages/Non-Solo-Delizie/ 
https://twitter.com/
PaolaArena4 

 

              Gusto & Fantasia 



Preparazione 
 
Per la pasta bianca mettete nella planetaria tutti gli 
ingredienti ed impastate fino ad ottenere un compo-
sto compatto ed elastico, avvolgetelo nella pellicola 
alimentare e fatelo riposare per 1 ora. 
Per la pasta verde lavate gli spinaci e fateli scottare 
leggermente passandoli velocemente in una padella 
antiaderente ben calda, per evitare la bollitura, du-
rante la quale perderebbero nell'acqua di cottura tut-
te le loro sostanze primarie e importanti; sminuzza-
teli con un mixer ad immersione fino ad ottenere una 
sorta di crema.  
Metteteli in planetaria insieme alla farina, all'olio e 
avviate la macchina, aggiungete le uova uno per vol-
ta, e valutate la consistenza del composto 
(considerate che gli spinaci contengono già acqua, 
quindi risulterà più morbido del precedente), se ne-
cessario aggiungete un altro uovo, quindi avvolgete 
anche questo nella pellicola per alimenti e fatelo ri-
posare.  
Trascorso il tempo stendete entrambi i tipi di pasta 
dello spessore di 2-3 mm. e tagliatela in rettangoli di 
10x20 cm. circa; spolverizzatela con la farina quindi 
fatela asciugare a temperatura ambiente coperta con 
un canovaccio per almeno mezza giornata. 
Per il sugo alla bolognese fate un battuto di carota, 
cipolla e sedano; fatelo soffriggere in un tegame con 
l'olio, per un paio di minuti unite due cucchiai di 
acqua e fate cuocere per 5 minuti quindi aggiungete 
la carne tritata e fatela rosolare leggermente; bagnate 
col vino bianco e 
fate sfumare, quindi 
unite l'alloro spez-
zato a metà con le 
mani, il sale, il pe-
pe, la noce moscata, 
i semi di finocchio 
e i chiodi di garofa-
no schiacciati.  
Fate andare per 
qualche minuto e 
poi unite la passata 
di pomodoro, dilui-
te col latte e fate 
cuocere a fuoco 
lento, per mezz'ora 
circa. 
Per la besciamella 
in una pentola ca-

piente fate fondere il burro, aggiungete il sale, il pe-
pe, la noce moscata e la farina setacciata; a parte, 
scaldate il latte, aggiungetelo al composto di burro e 
farina, poco per volta e fuori dal fuoco, mescolando 
per evitare la formazione di grumi, quindi, dopo a-
vere incorporato tutto il latte, rimettete sul fuoco 
mescolando velocemente e fate cuocere il tutto fino 
ad ottenere una salsa densa; togliete dal fuoco e te-
nete da parte. 
Assemblaggio della lasagna: innanzi tutto date una 
sbollentata veloce alla pasta e mettetela ad asciugare 
su un canovaccio; per l'assemblaggio procedete a 
strati, iniziando dal sugo, alla base della teglia, poi 
uno strato di pasta gialla, uno di besciamella, un'al-
tro ancora di pasta, ma questa volta verde, uno di 
sugo e procedete in questo modo fino all'ultimo stra-

to di pasta.  
Chiudete con uno 
strato di pasta, co-
prite con la bescia-
mella, spolverizzate 
con abbondante par-
migiano grattugiato 
e cuocete a 200° a 
forno statico per 15 
minuti, poi passate 
alla funzione venti-
lata per altri 10 mi-
nuti, quindi fate gra-
tinare per 5 minuti, 
fino ad ottenere una 
crosta leggermente 
croccante. Sfornate 
e servite. 

Paola Arena  

R I S T O W O R L D  I T A L Y  

RistoNews 22 

              Gusto & Fantasia 



R I S T O W O R L D  I T A L Y  

RistoNews 23 

P er l'edizione 2014 di Vi-
nitaly cambia la numera-
zione di alcuni dei padi-

glioni. Una riorganizzazione che 
permette di creare lo spa-
zio - nel padiglione I ap-
positamente allestito - 
per la nuova iniziativa 
denominata VinInterna-
tional, nel quale concen-
trare gli espositori esteri 
e dedicare a loro specifi-
che iniziative b2b.  
 
Nuovo layout del quartiere 
fieristico per la 48ª edizione di Vi-
nitaly, in programma dal 6 al 9 
aprile 2014 (www.vinitaly.com). 
Cambia infatti la numerazione di 
alcuni padiglioni, dopo le ristruttu-
razioni e gli ampliamenti realizzati 
da Veronafiere negli ultimi anni: 
in particolare, il pad. 7B diventa 8, 
mentre i padiglioni 8, 9, 10 e 11 
diventano rispettivamente 9, 10, 
11 e 12. Una scelta che permette 
di organizzare meglio anche la 
presenza degli espositori esteri, 
riuniti nella nuova area denomina-
ta VinInternational, nel padiglione 
I (I come international) allestito 
t r a  i l  p a d i g l i o n e  1 1  e 
Sol&Agrifood. L'organizzazione 
di questo nuovo spazio espositivo 
prevede, oltre agli allestimenti de-
gli espositori, un'area tasting dove 
realizzare degustazioni dedicate ai 
buyer e luoghi per gli incontri di 
affari.  
Tra i paesi esteri presenti sono già 

confermate le presenze di Francia, 
Australia , Regno Unito, Russia e 
Slovenia. 
Per alcune regioni il numero di 

padiglione rimane invaria-
to: Emilia-Romagna (pad. 
1), Sicilia (2), Trentino (3), 
Veneto (estesa, vista la po-
sizione di principale pro-
duttore di vino in Italia nei 
padiglioni 4, 5 e in parte 
dell'ex 7b ora 8), Alto Adi-
ge e Friuli Venezia Giulia 
(6), Marche (7). Da qui in 
poi cambia la numerazione 

con Basilicata, Calabria, Molise, 
Sardegna e Umbria ad occupare il 
padiglione 8, la Toscana nei padi-
glioni 9 e D, il Piemonte nel 10.  
Il padiglione 11 ospita la Puglia e 
la nuova area Vinitalybio, mentre 
nel 12 rimangono Vivit, e le canti-
ne di Abruzzo, Valle d'Aosta e 
Liguria. 

Come tradizione, la Lombardia 
occupa il secondo piano del Palae-
xpo, il Lazio il padiglione A, la 
Campania il B. Confermati il padi-
glione C per Sol&Agrifood e il 
padiglione F per Enolitech. 
Oltre a questi spazi espositivi, Vi-
nitaly offre le tensostrutture delle 
Cittadelle della Gastronomia e le 
sale per le degustazioni. 
Nel suo complesso il quartiere di 
Veronafiere ha una superficie lor-
da di 309.000 metri quadrati, dei 
quali 152.000 coperti.  
Nel 2013 la superficie coperta net-
t a  v e n d u t a  d i  V i n i t a l y 
Sol&Agrifood ed Enolitech ha 
quasi raggiunto i 100.000 metri 
quadrati.   
Servizio Stampa Veronafiere 
Tel.: + 39.045.829.82.42 – 82.85 
E-mail: pressoffice@veronafiere.it 
 

    www.vinitaly.com 

Aspettando Vinitaly 2014 
Interessanti novità in vista dell’appuntamento annuale con il  

salone espositivo più importante d’Italia e uno dei maggiori in 
Europa e al mondo. A Verona in aprile di scena il nettare divino  

          Anteprima Vinitaly 
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L 'anno che è appena inizia-
to si preannuncia imperdi-
bile dal punto di vista arti-

stico.  
Tanti i capolavori dell'arte inter-
nazionale che raggiungeranno 
l'Italia per mostre itineranti che 
entreranno nei musei del Belpae-
se, percorrendolo da nord a sud. 
Ad aprire le danze, come ricorda 
il calendario stilato e pubblicato 
dalla rivista online darlingto-
do.com, sarà "La Ragazza con 
l’orecchino di perla" di Johannes 
Vermeer, che sarà esposta a Bo-
logna, Palazzo Fava, dall’8 feb-
braio assieme ad un corposo nu-
mero di opere della golden age 
olandese. 
Ma non solo.  
A febbraio due grandi artisti, uno 
a Roma l'altro a Venezia, pro-

mettono spettacolo.  
Alla Gallerie Borghese, il giorno 
4 apre al pubblico “Giacometti. 
La Scultura”.  
 

Saranno esposte una quarantina 
di opere di Alberto Giacometti, 
ovvero del massimo rappresenta-
te della scultura del ‘900 e l’uni-
co scultore le cui opere sul mer-
cato competono a suon di molti 
zeri con le pitture dei grandi del 
secolo.  
La Laguna invece, presso 
il Museo Correr ospiterò prima 
una mostra su Fernand Leger e la 
visione di città contemporanea 
presente nelle opere del pittore 
cubista.  
Poi al Museo Fortuny dall’8 mar-
zo l’esposizione Dora Maar, No-
nostante Picasso; una mostra del-
le immagini della fotografa pas-
sata alla storia soprattutto per 
essere stata l’amante e la musa 
del genio di Malaga. 
E poi ancora Frida Kahlo, a Ro-
ma presso le Scuderie del Quiri-
nale dal 20 marzo 2014 al 13 lu-
glio 2014 e Matisse, al Palazzo 
dei Diamanti a Ferrara dal 22 
febbraio al 15 giugno 2014: la 
figura, la forza della linea, l’e-
mozione del colore del genio. 

 
www.huffingtonpost.it  

              Arte & Cultura 
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P rima di presentare la ricet-
ta spendiamo due parole 
sul pesce gatto.  

Ameiurus melas, nome scientifi-
co del pesce gatto nero (nostrano 
per distinguerlo da un suo simile, 
l’Ictalurus punctatus o pesce gat-
to puntato), è una specie dell’or-
dine dei Siluriformi (classe degli 
Attinopterigi) che proviene da 
una vasta zona degli Stati Uniti 
comprendente i Grandi Laghi 
fino al Messico.  
La sua presenza nelle acque in-
terne italiane ed europee viene 
riscontrata a partire dagli inizi 
del ‘900. 
Il pesce gatto comune è caratte-
rizzato dalla presenza di otto bar-
bigli tattili dove sono presenti 
migliaia di organi di senso e pa-
pille gustative, di un grosso acu-
leo velenoso sulla pinna dorsale 
ed  un altro sul primo raggio del-
le pinne pettorali. 

Lo troviamo di preferenza in ac-
que calde o temperate, ovvero 
fiumi a corso lento, laghi e sta-
gni, e di solito nuota in zone di 
basso fondale melmoso, concen-
trando la sua attività di procac-
ciatore di cibo nelle ore buie con 
l’ausilio dei suoi caratteristici 
barbigli tattili (a causa della sua 
leggera fotofobia).  
È inoltre in grado di sopportare 
lunghi periodi di ipossia (specie 
d’estate) e zone teoricamente po-
co adatte alla sopravvivenza di 
un pesce come le acque forte-
mente inquinate. 
Un tempo era facilissimo riscon-
trarne una presenza massiccia in 
tutto il bacino del Fiume Po, ma 
in seguito ad un’epidemia virale 
avvenuta circa vent’anni fa il nu-
mero (sia in zone naturali che in 
quelle di allevamento) si è deci-
samente ridotto anche se in que-
sti anni il pesce gatto comune sta 

tornando ad essere una specie 
frequente, almeno in Emilia Ro-
magna, soprattutto dove sono più 
a riparo dai predatori. 

di 

Monica Martino  

              Sperimentazioni 
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Viene considerato un “pesce 
spazzino”, in quanto la sua dieta 
prevede, nei primi mesi di vita, 
plancton e piccoli invertebrati 
d’acqua dolce ed in seguito sia 
piccoli pesci vivi o morti, mollu-
schi, anellidi, uova di pesce e 
avannotti, elementi vegetali e 
detriti organici.  
Questa sua alta voracità è un ele-
mento di competizione che ha 
danneggiato nel tempo la presen-
za di specie autoctone come la 
tinca specie nel loro periodo ri-
produttivo, oltre al fatto di non 
avere praticamente nemici natu-
rali (a parte gli uccelli ittiofagi). 
Comunque sia il pesce gatto ha 
anche il pregio di contenere la 
presenza di specie invasive e 
dannose, come ad esempio il cro-
staceo decapode Procambarus 
clarkii di cui si nutre e per questo 
è molto diffuso nei laghetti di 
pesca sportiva. 
È intorno agli anni ‘70 che si ini-
zia a praticare l’allevamento del 
pesce gatto nostrano, partendo da 
novellame prelevato dagli habitat 
frequentati e tutto è partito dalla 
zona della bassa modenese; col 
tempo questo tipo di allevamento 
si è esteso anche in altre zone 

dell’Emilia Romagna, della 
Lombardia e del Veneto, regioni 
che comprendono l’area padana 
in cui questo tipo di pesce è ven-
duto anche per il fatto che è inse-
rito nelle ricette di cucina tradi-
zionale locale.  
Le sue carni sono molto apprez-
zate in quanto molto simili a 
quelle dell’anguilla, scarseggiano 
in spine e al palato molto sapori-
te senza il retrogusto di fango 
che spesso è riscontrabile in altre 
tipologie di pesce d’acqua dolce. 
 
Ingredienti 
 
1-2 pesci gatto (taglia piccola) 
già eviscerato per commensale; 
patate; 

pomodorini ciliegino freschi; 
brodo vegetale arricchito con al-
ga nori; 

farina di riso q.b.; 
olio evo ligure q.b.; 
mix di aglio e prezzemolo essic-
cati q.b.; 
vino bianco aromatizzato alle 
erbe q.b. 
 
Procedimento 
 
Lavare, sbucciare e tagliare a 
pezzi le patate; tagliare a metà i 
pomodorini. 
lavare con cura il pesce sotto ac-
qua corrente. 
Riempire la cavità ventrale con il 
mix di aglio e prezzemolo. 
Impanare il pesce nella farina di 
riso. 
Riscaldare poco olio in una pa-
della antiaderente capiente e ro-
solare per pochi minuti il pe-
sce.Aggiungere le patate e i po-
modorini e continuare la rosola-
tura, sfumare col vino bianco a-
romatizzato e aggiungere il bro-
do vegetale con l’alga e cuocere 
a fuoco dolce finché le patate 
non risultino cotte ma non com-
pletamente sfaldate.Servire tiepi-
do accompagnando con un calice 
di Riesling Italico Oltrepò Pave-
se. 
 

Fonti 
 
G. Evangelista-M. Martino 
“Duemila anni di navigazione 
padana”, ed. Liberodiscrivere, 
Genova 2010 
R. Nistri “Pesce gatto” su Ani-
mali e Animali (documento onli-
ne) 
Wikipedia “Ameiurus melas” 
Wikipedia “Ictalurus punctatus” 
www.fipsas.re.it/Sezione.jsp?
idSezione=159 
ww.an ima l ine lmondo .com/
a n i m a l i / p e s c i / 8 7 2 / p e s c e -
gatto.html 
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di  
 

Monica  
Martino 
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P iatto tradizionale del 
Giappone, il sushi può 
e s s e r e  d e f i n i t o 

semplicemente come “riso 
aromatizzato all’aceto, farcito o 
ricoperto con pesce, molluschi, 
crostacei, verdure e uova crudi, 
cotti o marinati”.  
Già nel V sec. a.C. nell’Asia 
s u d o r i e n t a l e  e r a  d ’ u s o 
accompagnare il pesce in 
salamoia con del riso ma non è 
chiaro quando effettivamente sia 

stato inventato il sushi mentre 
invece si sa che i due caratteri 
che compongono la parola sushi 

鮨, i quali corrispondono a 
“pesce conservato” e “pesce fer-
mentato nel riso e sale” compaio-
no in Giappone intorno all’VIII 
secolo d.C.  
Il primo tipo di sushi preparato, 
composto da filetti di carpe e riso 
disposti a strati e fermentato per 
12 mesi, veniva considerato co-
me un “contributo fiscale”! Di-

stinguiamo diversi tipologie di 
sushi in base a forma e ingre-
dienti, di cui le più importanti 
sono: 
makizushi (pesce arrotolato); 
oshizushi (sushi pressato); 
nigirizushi  
(sushi modellato a  
mano); 
inarizushi (sushi ripieno); 
chirashizushi (sushi sparpaglia-
to). 

              Sperimentazioni 



R I S T O W O R L D  I T A L Y  

RistoNews 28 

vamente abbiamo una prevalenza 
di carboidrati in quanto il riso è 
onnipresente nei vari tipi di 
sushi. Seguono le proteine ad 
alto valore biologico presenti in 
pesce, uova e pollo e i lipidi, 
specialmente quelli insaturi per il 
contenuto in acidi grassi 
essenziali (omega 3 e omega 6). 
Le vitamine sono presenti (ad 
esclusione della vitamina C) 
come pure i minerali anche se 
molto limitati in contenuto di 
calcio e ferro.  
Manca comunque la fibra 
alimentare solubile, importante 
per l’assorbimento dei grassi e la 
regolarità intestinale anche se il 
sushi non è un alimenti 
particolarmente calorico. 
Le uniche raccomandazioni da 
fare in caso di un pasto a base di 
sushi è di integrare le carenze 
nutrizionali descritte con 
l’assunzione di frutta e ortaggi e 
soprattutto molta attenzione col 
pesce crudo, che deve essere 
freschissimo e comunque prima 
del consumo deve aver subito il 
processo di abbattimento della 
temperatura per evitare il 
problema del parassita Anikasis. 
Personalmente preferisco sushi 
di tipo vegetariano o con 
i n g r e d i e n t i  c o n s e n t i t i 
(consultando diversi manuali) 
che comunque non siano carne e 
pesce crudi. Mancandomi i fogli 
di alga nori, mi sono ingegnata 
con una variante curiosa ma… 
ben riuscita, sostituendoli con 
foglie di bietola!!! 
 
Ingredienti 
 
per il riso 
250 g di riso giapponese per 
sushi (riso a chicco piccolo e 
molto amidaceo, non sostituibile 
con riso originario) 
350 mL di acqua 

300 mL di aceto di riso 
giapponese 
1 cucchiaio raso di zucchero 
1 cucchiaino di sale 
per il rivestimento: 
foglie di bietola (le più ampie 
possibili) 
alga nori essiccata in polvere 
acqua 
per il ripieno: 
listarelle di peperoni gialli 
scottati 
filetti di bambu 
filetti di acciuga marinati 
(tipologia pesce) 
prosciutto cotto in listarelle 
(tipologia carne) 
salsa wasabi 
per la lavorazione: 
ciotola con acqua e aceto 
 
Procedimento 
 
Lavare il riso sotto acqua 
corrente finché questa non 
risulterà limpida. 
Cuocere il riso nell’acqua fino a 
bollore e poi proseguire per 5 
minuti a fuoco dolce lasciando 
sobbollire. 
Togliere dal fuoco e lasciar 
riposare a coperchio chiuso per 
15 minuti. In una pentolina 
sciogliere lo zucchero e il sale 
nell’aceto di riso a fuoco basso 
per pochi minuti, togliere dal 
fuoco e lasciare raffreddare. 
Trasferire il riso in una ciotola 
capiente, versare l’aceto di riso 
preparato in precedenza, 
mescolare bene con delicatezza e 
lasciare raffreddare. 
Nel frattempo lavare le foglie di 
bietola private del gambo e 
sbollentarle in acqua bollente con 
1 cucchiaino abbondante di alga 
nori in polvere, scolarle e lasciar 
asciugare  su un vassoio ben 
distanziate l’una dall’altra e ben 
distese. Su un piano distendere 
una foglia di bietola, intingersile 

mani con acqua e aceto e 
prendere un mucchietto di riso da 
sistemare sulla foglia sulla parte 
estrema. 
Adagiare sopra il ripieno 
preferito in modo preciso (stessa 
lunghezza del mucchietto di 
riso), condire con piccole gocce 
di salsa wasabi o abbondare se 
piace il piccante, coprire con 
altro poco riso e procedere con 
l’arrotolamento delicatamente in 
modo che il riso o il ripieno non 
fuoriescano (sarebbe utile la 
stuoietta da sushi ma non 
avendola ho proceduto a mano, 
viene lo stesso) ma deve risultare 
un rotolino ben sodo. 
Continuare con lo stesso 
p r o c e d i m e n t o  f i n o  a d 
esaurimento di foglie e/o riso. 
Lasciar riposare almeno 1 ora in 
modo che la foglia si asciughi 
all’esterno e non dia problemi 
per il taglio. 
Riprendere i rotolini di sushi e 
con un coltello ben affilato (non 
lama segettata) tagliare in più 
parti. Servire su piatto da portata 
e buon sushi diverso a tutti! 
 
Fonti 
 
K. Barber-H. Takemura “Sushi, 
sapori e ricette”, ed. Mondadori, 
2003 
D. Yoshi “Sushi e sashimi”, ed. 
Gribaudo, Milano 2013 
G. Guardo “Le ricette di 
Maghetta Streghetta”, ed. 
Mondadori, Milano 2013 

              Sperimentazioni 



Ingredienti (per 4 persone) 
 

Riso Carnaroli g 320, Scampetti 
10, Zenzero g 8, Lime 1, 
Vaniglia 2 stecche, Burro salato 
g 80, Vino rosato 20 cl, Scalogno 
1, Brodo vegetale l 2, Olio 
extravergine d’oliva g 40, Sale 
rosa dell'Himalaya q.b. 
 

Preparazione 
 

Ammorbidite il  burro a 
temperatura ambiente, grattate la 
buccia del lime. Amalgamate  
con una frusta e mettete in 
frigorifero per una decina di 
minuti. Soffriggere in una 
casseruola lo scalogno finemente 
tritato e lasciatelo rosolare con 
20 g di olio extravergine di oliva. 
Aggiungete il riso e fatelo 
tostare. Bagnatelo con il vino 

rosato, fatelo sfumare, aggiunge 
te i baccelli di vaniglia aperti a 
metà e bagnate con il brodo 
vegetale. Pulite gli scampi, 
tagliate le code a pezzi lasciando 
ne 4 intere per la decorazione 
finale e fatele rosolare in una 
casseruola con il restante olio 
extravergine d’oliva. Aggiustate 
di sale. A cottura quasi ultimata 
aggiungete i pezzi di scampetti 
dentro il risotto. Mantecate con il 
burro al lime e con lo zenzero 
tritato. Impiattate il risotto e 
decorate con la coda di 
scampetto intera, una fetta di 
lime e la stecca di vaniglia. 

Vino in abbinamento 
 

Regaleali Tasca d'Almerita 
Chardonnay 100% vino bianco 
siciliano.  
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S arà la Coppa del Mondo 
della Gelateria ad attirare 
su Sigep l´attenzione del 

settore gelato artigianale di tutto 
il mondo. E´ infatti la competi-
zione più attesa, si disputa fra 
squadre di 11 Paesi, come i 
´colossi´ tradizionali Francia e 
Italia, ma anche con nazioni che 
negli ultimi anni stanno facendo 
passi da gigante nel produrre ge-
lato artigianale di altissima quali-
tà. La squadra italiana è già da 
tempo in allenamento a Cast Ali-
menti, a Brescia, sotto la guida 
del team manager Beppo Tonon 
e col sostegno del Club Italia, un 
comitato di professionisti apposi-
tamente istituito per il supporto 
al team tricolore. 
Alla competizione sono iscritte 

anche Argentina, Australia, Bra-
sile, Canada, Francia, Marocco, 
Messico, Polonia, Spagna e Stati 
Uniti. Si sfideranno per vincere 
la sesta edizione di una competi-
zione che via streaming sarà se-
guita sul web nei cinque conti-
nenti. Dall´elenco delle nazioni 
manca la Germania che, a causa 
di un lutto gravissimo, ha deciso 
di non partecipare. Alla compa-

gine tedesca è giunta la solidarie-
tà e la vicinanza di tutto il mondo 
della gelateria. 
Ciascuna squadra sarà composta 
da un gelatiere, uno chef, uno 
scultore di ghiaccio, un pasticcie-
re e un team manager che rappre-
senterà la squadra nella giuria 
tecnica. Per ciascun Paese sono 
stati selezionati i migliori rappre-
sentanti di categoria attraverso 
gare nazionali avvenute nel corso 
del 2013.  
L´Italia dovrà difendere il titolo 
conquistato lo scorso anno. Vi 
faranno parte Stefano Biasini, 
gelatiere de l´Aquila, Mauro 
Sbalzer, scultore di ghiaccio da 
Brescia, Marco Martinelli, cuoco 
di Brescia e Massimo Carnio, 
cioccolatiere di Valdobbiadene. 

In squadra per la Polonia due 
giovani: il gelatiere Mariusz Bu-
ritta la pasticciera Aleksandra 
Sowa, coadiuvati da un grande 
professionista Polacco Chef pa-
sticcere Pawel Malecki con Ma-
ciel Pieta e Michal Doroszkie-
wicz. 
La selezione della squadra polac-
ca è avvenuta dal 19 al 21 feb-
braio 2013, nel corso della quinta 

edizione del ´Targi Cukiernicze i 
Lodziarski Expo Sweet 2013´, la 
fiera riservata al gelato e alla pa-
sticceria a Varsavia. 
L´Argentina è la squadra vincitri-
ce del Campionato Latino-
americano del gelato artigianale 
organizzato da Publitec e AFA-
DHYA (Associazione latinoame-
ricana dei produttori di gelato 
artigianale e affini), nel corso di 
FITHEP – Expoalimentaria Mer-
cosur – avvenuta a giugno 2013 a 
Buenos Aires. In squadra Ariel 
Segesser, Erica Rodriguez e Ma-
ximiliano Maccarrone, con E-
duardo Zacaria capitano. 
Dal Sud America giungeranno in 
Italia anche il Messico, squadra 
seconda classificata, formata da 
Oscar Ortega, Mirko Bucci, Dá-

vid Miranda Torres, Christian 
Martinez Sosa, e Gustavo Barba-
bosa Balanzario, e il Brasile con 
Frederico Samora, Marcello Ma-
galdi, Francesco Lima, Philippe 
Soffietti e Sandro Jorge Mota Da 
Silva.  
Riformulata anche della Spagna, 
capitanata dal maestro Angelo 
Corvitto con i campioni di gelato 
in Spagna Mario Masiá e Jaume 

              Anteprima Sigep 
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Turró, e i pasticcieri e chef Jordi 
Mora e Baltasar Massot.  
Ultimo appuntamento con le se-
lezioni nel mondo il 31 ottobre in 
Francia dove sono stati scelti i 
componenti del team tra scultori 
di ghiaccio, chef, gelatieri e pa-
sticceri più rinomati della Fran-
cia. In squadra: Christophe Bou-
ret, Benoît Lagache, Jean-
Christophe Vitte, Yazid Ichemra-
hen e il capitano Elie Cazaussus. 
Per il Canada scenderanno in 
campo Toshi Tsugu Hara, James 
Coleridge, Hans Pirhofer, Candi-
ce Low e Takashi Ito. 
Per l´Australia Kenneth Train, 
Martino Piccolo, Nathan Grif-
fiths, Scott Astley e Michael Do-
wset. 
Per gli USA John Hui, Claude 
Lambertz, Dirk Koeppenkastrop, 
Geoffrey Blount e Travis Dale. 
La Coppa del Mondo della Gela-
teria, organizzata da Rimini Fiera 
i n  c o l l a b o r a z i o n e  c o n 
l´Associazione GelatoeCultura e 
Co.gel-Fipe, promette un grande 
spettacolo sul campo gara della 
sesta edizione. 
Una nuova prova, già sperimen-
tata al Sigep Gelato d´Oro, si ag-
giunge al programma di gara. 
I gelatieri dovranno preparare 6 

tipi di mignon di gelato al cioc-
colato ben calibrati da 
presentare poi nel 
buffet finale per il 
quale gli scultori di 
ghiaccio e i pasticcieri 
dovranno rispettiva-
mente scolpire e deco-
rare una scultura in 
ghiaccio e un pezzo 
artistico che faranno 
da supporto agli elaborati nel 
buffet finale. 
I gelatieri dovranno preparare 
inoltre coppe di gelato con gusti 
assortiti e decorazioni attinenti al 
tema scelto da ciascuna squadra, 
una torta gelato, con massimo tre 

gusti e dovranno cimentarsi in 
una prova di abilità, la 
mistery box, per la 
preparazione di un ge-
lato da presentare su 
un cono tradizionale 
con ingredienti segreti 
selezionati dall´orga 
nizzazione e resi noti 
al concorrente solo al 
momento dell´inizio 

della gara.  
Gli chef, poi, affronteranno una 
prova di Entrée con tre piccoli 
assaggi caldi in abbinamento al 
gelato gastronomico. 
Queste le aziende che sostengono 
la Coppa del Mondo della Gela-
teria .  Plat inum Sponsor: 
Com.Pr.Ital, Valrhona, Electro-
lux. Golden Sponsor: Acomag 
(Carpigiani, Coldelite, Frigogelo, 
Innova, Telme) 
Silver Sponsor: Épiu´, Isa, Me-
dac ,  Ost i f ic io  Prealp ino 
Technical Sponsor: Domogel, 
Irinox, Silikomart, Sara Creazio-
ni.  
Supporter Sponsor: Paperlynen 
Pal Caps, Sa.Car Forni, Selmi, 
EurovoMedia Partner: Punto.It, 
Pasticceria Internazionale. 
 

www.sigep.it   

              Anteprima Sigep 



 

 

 

 

R I S T O W O R L D  I T A L Y  

RistoNews 32 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

E ’ stato inaugurato pochi 
giorni fa – in concomitan-
za con l’Art Basel Miami 

Beach 2013 – il primo ristorante 
d’oltreoceano dello stilista Ro-
berto Cavalli. 
 Il “Cavalli Restaurant & Loun-
ge” infatti si trova nella famosis-
sima Ocean Drive, nell’area di 
SoBe, a Miami. 
La location è un’esclusiva villa 
i n  s t i l e  A r t  D é -
co di 550mq sviluppata su due 

livelli, progettata dall’architetto 
i t a l i a n o  I t a l o  R o t a , 
Gli arredi invece – dai cuscini 
alla carta da parati -  sono intera-
mente firmati Roberto Cavalli 
Home, ovviamente è la stampa 
animalier a farla da padrone, stile 
inconfondibile dello stilista to-
scano. 
Al piano terra è presente il risto-
rante, dal menù interamente ita-
liano, con un occhio di riguardo 
per la cucina toscana, in partico-

lar modo per l’etichetta di vino 
rosso “Tenuta degli Dei” di pro-
prietà dello stilista. 
Al primo piano si accede alla sa-
la Lounge Bar, un mix tra lusso e 
modernità, in cui sarà possibile 
assistere ad eventi fashion e party 
esclusivi, sorseggiando dei co-
cktail a base di Roberto Cavalli 
Vodka!  
 

elitemag.it  

              Made in Italy  



I l vino degli dei nasce nella Valle dei templi, 
in quei vigneti impiantati nel 1973 sotto il 
tempio di Giunone. Si chiama Diodoros, pro-

dotto dai Viticultori associati di Canicattì (Cva), è 
un blend di nero d'avola (90%), nerello mascalese 
e nerello cappuccio. Le seimila bottiglie della ven-
demmia 2012, la prima, saranno in commercio da 
marzo 2014 e saranno presenti al prossimo Vini-
taly. Ad Agrigento, il vino è stato presentato da 
Giovanni Greco, presidente di Cva, Tonino Guzzo, 
enologo, e dal direttore generale del parco Valle 
dei templi, Giuseppe Parello.  
"Diodoros - ha spiegato Greco - prende vita in un 
giacimento viticolo di grande interesse, frutto di 
una selezione naturale che i vignaioli della valle 
hanno operato nel corso degli anni interpretando al 

meglio gli aspetti pedoclimatici. Siamo nel cuore 
delle terre del nero d'Avola, dove i suoli di origine 
alluvionale profondi e sabbiosi sono molto fertili 
per la coltivazione di varietà autoctone siciliane. 
Questa prima versione del vino è frutto della ven-
demmia 2012 che per le varietà a bacca rossa verrà 
ricordata per l'integrità del frutto giunto a matura-
zione".  
Il vino è stato affinato prima in vasca (due mesi) e 
poi in barili di rovere (dieci mesi). L'ulteriore pro-
cesso di maturazione avverrà in bottiglia per sei 
mesi, prima della commercializzazione.  
La veste della prima annata avrà come simbolo 
una colonna dorica stilizzata, scelta dai visitatori 
del parco e dagli eno-appassionati che hanno par-
tecipato al concorso.  
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I l peperoncino è una pianta (e frutto) apparte-
nente al genere Capsicum (lo stesso dei pepe-
roni dolci) della famiglia delle Solanacee. 

Secondo alcuni, il nome latino "Capsicum" deriva 
da "capsa", che significa scatola, e deve il nome 
alla particolare forma del frutto che ricorda pro-
prio una scatola con dentro i semi.  
Altri invece lo fanno derivare dal greco kapto che 
significa mordere, con evidente riferi-
mento al piccante che "morde" la lingua 
quando si mangia. 
Storia 
Il peperoncino piccante era usato come 
alimento fin da tempi antichissimi.  
Dalla testimonianza di reperti archeologi-
ci sappiamo che già nel 5.500 a.C. era 
conosciuto in Messico, presente in quelle 
zone come pianta coltivata, ed era la sola 
spezia usata dagli indiani del Cile e del 
Messico. In Europa il peperoncino è arri-
vato con Cristoforo Colombo che l'ha 
portato dalle Americhe col suo secondo 
viaggio, nel 1493. 
Introdotto quindi in Europa dagli Spagno-
li, ebbe un immediato successo, ma i gua-
dagni che la Spagna si aspettava dal com-
mercio di tale frutto (come quello di altre 
spezie orientali) furono deludenti, poiché 
il peperoncino si acclimatò benissimo nel 
vecchio continente, diffondendosi in tutte 
le regioni meridionali, in Africa ed in A-
sia, e venne così adottato come spezia 

anche da quella parte della popolazione che non 
poteva permettersi l'acquisto di cannella, noce 
moscata ecc. 
Il frutto venne così chiamato a causa della somi-
glianza nel gusto (sebbene non nell'aspetto), con 
il pepe. Il nome con il quale era chiamato in tutto 
il nuovo mondo era "chili" e così è rimasto. 
Specie 
Le specie più comuni di peperoncino sono: 
Capsicum annuum, che include molte delle varie-
tà comuni, incluso il peperoncino comune in Ita-
lia, il peperoncino di Cayenna, e il messicano ja-
lapeño  
Capsicum frutescens, che include tra gli altri il 
tabasco  
Capsicum chinense, che include l'habanero, da nel 
Guinness dei primati come il peperoncino più pic-
cante del mondo  
Capsicum pubescens, che include il sudamericano 
rocoto  
Capsicum baccatum, che include il cosiddetto 

cappello del vescovo  
Sebbene siano poche le specie di pepe-
roncino comunemente usate in Italia, ci 
sono molti tipi di piante coltivate e molti 
metodi per preparare i peperoncini. Green 
e red bell ad esempio sono della stessa 
pianta, ma i verdi sono immaturi. 
La pianta 
Il capsicum annuum è un arboscello pe-
renne che, in condizioni di clima favore-
vole, viene coltivato come annuale.  
Le piante si presentano sotto forma di ce-
spuglio alti da 40 a 80 cm (a seconda del-
la specie) con foglie di colore verde chia-
ro. I fiori sono bianchi a forma di stella a 
5-6 petali con stami giallo tenue.  
Il peperoncino può essere coltivato anche 
in un balcone, e viene seminato verso feb-
braio, mentre i frutti si possono raccoglie-
re in estate e in autunno.  
Andrebbero usati subito dopo la raccolta 
affinché non perdano le loro proprietà, ma 
si possono conservare anche sott'olio o in 
polvere (dopo averli fatti seccare al sole).  

 

              Profumi d’Italia 
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Piccantezza 
 
La sostanza principale artefice della piccantezza è 
l'alcaloide capsaicina (8-metil-N-vanillil-6-
nonenamide o C18H27NO3), insieme ad altre 4 
sostanze correlate, chiamate collettivamente cap-
saicinoidi.  
Ogni capsacinoide ha un effetto diverso nella boc-
ca, e una variazione nelle proporzioni di queste 
sostanze determina le diverse sensazioni prodotte 
dalle diverse varietà, oltre al loro contenuto. La 
capsaicina provoca dolore e infiammazioni se 
consumata in eccesso, e può addirittura bruciare 
la pelle, se a contatto con alte concentrazioni (i 
peperoncini habanero, ad esmpio, sono raccolti 
con i guanti). Rappresenta anche l'ingrediente 
principale nello spray al pepe, usato come "arma 
non letale". 
La piccantezza dei peperoncini è misurata empiri-
camente tramite la scala di Scoville, in gradi da 0 
a 10, e quantitativamente in unità di Scoville, ba-
sate in p.p.m peso/peso di capsaicina e diidrocap-
saicina. Il peperone dolce ha ad esempio zero uni-
tà Scoville, i jalapeños sono a circa 3,000–6,000 
Scoville, mentre gli habanero arrivano a 300,000 
unità Scoville.  
Il record per il più alto numero di unità Scoville 
in un peperoncino è stato assegnato dal Guinness 
dei primati all' habanero Red savina, che misura 
577.000 unità. Tuttavia dall'India è arrivata la no-
tizia di un peperoncino, chiamato Naga jolokia 
che dovrebbe arrivare a 855.000 unità Scoville, 
sebbene manchi una verifica indipendente. La 
capsaicina pura misura circa 16 milioni di unità. 
Uno dei modi migliori per alleviare la sensazione 
di bruciore è bere latte, mangiare yogurt o ogni 
prodotto caseario. Infatti una sostanza presente 
nei prodotti caseari conosciuta come caseina agi-
sce da detergente e rimuove la capsaicina dai re-
cettori nervosi. 
La capsaicina si scioglie molto bene anche nei 
grassi e nell'alcool, quindi anche prodotti grassi o 
bevande alcoliche aiutano a rimuovere la sensa-
zione dolorosa. Per le alte concentrazioni, come 
nell'habanero Red Savina o estratti vari, il modo 
più efficace è usare del ghiaccio come anestetico. 
 
Il peperoncino in cucina 
 
Il frutto viene mangiato cotto o crudo per la sua 

capacità di bruciare il palato, concentrata nella 
parte superiore della capsula, dove ci sono ghian-
dole che producono la capsaicina, la quale poi 
scivola lungo la capsula. Al contrario di quanto si 
crede comunemente, non sono i semi, ma la mem-
brana interna che contiene la maggior parte di 
capsaicina: quindi è quasi inutile togliere i semi 
per ridurre la piccantezza del frutto. 
In Italia il peperoncino è ampiamente usato e al-
cune regioni ne hanno fatto la base dei propri 
piatti regionali, come la Calabria, con la famosa 
"‘nduja", la Basilicata e in generale tutto il Sud 
peninsulare. 
All'estero il peperoncino è usato molto in Messico 
(nelle salse, nel chili con carne) ed in India. Le 
cucine indiana, indonesiana, cinese sono associate 
all'uso del peperoncino, sebbene la pianta sia arri-
vata in Asia solo dopo l'arrivo degli europei. Una 
volta macinato il peperoncino modifica l’intensità 
del gusto: il grado di piccantezza però varia non 
solo in base alla varietà di peperoncino scelta, ma 
anche in base al grado di maturazione: infatti più 
è maturo e più è forte. Inoltre la siccità accentua il 
sapore piccante. 
Alcune varietà di peperoncino sono indicate per il 
consumo immediato, perché i frutti non si man-
tengono a lungo.  
Altre, come l'Habanero, possono essere invece 
essiccate e macinate. In questo modo aumenta la 
concentrazione di capsaicina e dunque la piccan-
tezza.  
Inoltre, varie specie di peperoncini hanno aroma e 
sapore intenso, che si perde con l'essicazione. 
Sempre l'habanero, da fresco ha un intenso odore 
di albicocca e un sapore fruttato simile al cedro, 
che si attenuano alquanto con l'essicazione.  

              Profumi d’Italia 
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Proprietà 
Il peperoncino è un condimento molto popolare, 
nonostante il dolore e l'irritazione che provoca. La 
capsaicina ha un effetto antibatterico, cosicché 
cibi cotti col peperoncino possono essere conser-
vati relativamente a lungo. I peperoncini sono ric-
chi in vitamina C e si ritiene abbiano molti bene-
fici effetti sulla salute umana, purché usati con 
moderazione. 
Il peperoncino ha un forte potere antiossidante, e 
questo gli è valso la fama di antitumorale. Il pepe-
roncino si è anche dimostrato utile come nella 
cura di malattie da raffreddamento come raffred-
dore, sinusite e bronchite e nel favorire la dige-
stione. Queste virtù sono dovute principalmente 
alla capsaicina, in grado di aumentare la secrezio-
ne di muco e di succhi gastrici. 
Il peperoncino può essere usato anche come anti-
dolorifico in artriti e neuropatie. La sensazione di 
dolore prodotta dalla capsaicina infatti stimola il 
cervello a produrre endorfine, un oppioide natura-
le in grado di agire da analgesico e produrre una 
sensazione di benessere. Altri effetti benefici del 
peperoncino, come il suo potere afrodisiaco, non 
sono stati confermati da ricerche scientifiche, seb-
bene la medicina Ayurvedica lo usi per il tratta-
mento di ulcere peptiche. 
Gli uccelli, al contrario dei mammiferi, non sono 
sensibili alla capsaicina, poiché questa sostanza 
agisce su uno specifico recettore nervoso che gli 
uccelli non possiedono. A ragione di ciò i pepe-
roncini costituiscono il cibo preferito di molti vo-
latili; essi costituiscono infatti una fonte di vita-
mina C.  
In cambio gli uccelli spargono i semi della pianta 
durante il pasto o attraverso le feci, poichè questi 
semi riescono a oltrepassare l'apparato digerente 
inalterati.  
Si pensa che questo tipo di relazione abbia pro-
mosso l'evoluzione dell'attività protettrice della 
capsaicina.  
Concentrazione nei frutti 
Il peperoncino italiano ha circa 5.000 SU 
(Scoville unit), quelli calabresi intorno a 15.000, 
il peperoncino di Cayenna 50.000 SU, l'Habanero 
arancione circa 400.000 e il Red Savina Habane-
ro, ritenuto il più piccante peperoncino al mondo, 
ha fatto misurare un record sul Guinness dei pri-
mati di 577.000 SU, praticamente il 3% in peso di 
capsaicina.  

Fonti indiane dichiarano che un loro istituto ha 
misurato un "Naga Jolokia", una specie diffusa in 
India, a 855.000 SU, tuttavia il metodo di misura-
zione è contestato dagli istituti americani. Ad o-
gni modo, trattandosi di prodotti naturali, la varia-
bilità del contenuto in capsaicina dei frutti delle 
piante del genere Capsicum è alta, anche all'inter-
no della stessa specie. infatti differenti misurazio-
ni danno differenti risultati. 
Bellezza e cura 
Potrà sembrare strano questo accostamento per-
ché il peperoncino è una spezia troppo forte per 
pensare di poterla usare a scopi estetici, eppure la 
tradizione popolare ci tramanda ricette in cui è 
l’ingrediente principale. 
Capelli 
Col peperoncino i capelli riacquistano forza e vi-
gore e per questo diventano più belli e splenden-
ti.  
Gli abituali consumatori di peperoncino non han-
no problemi di calvizie. Come cura preventiva in 
caso di predisposizione ereditaria e per fermare in 
ogni caso la caduta dei capelli, niente di meglio 
che divenire abituali consumatori di peperoncino, 
rafforzando così anche la struttura dei capelli. 
Cellulite 
Argilla mescolata a peperoncino per ottenere fan-
ghi iperattivi con cui fare impacchi sulle zone in-
teressate. Massaggiando pazientemente con que-
sto preparato gli in estetismi della cellulite spari-
ranno. 
Torcicollo 
Fare spennellature sulla parte dolorante con un 
infuso all’8% (8 parti di peperoncino in 100 di 
acqua) di peperoncino, lasciate riposare per 25 
minuti. È una buona cura anche nei casi di lom-
baggine. 
Eros 
Il peperoncino è molto ricco di vitamina E, la co-
siddetta vitamina della fecondità e della potenza 
sessuale. Esso è infatti in grado di stimolare tutte 
le funzioni vitali del nostro organismo.  
Il peperoncino, grazie ai suoi principi attivi, al 
suo sapore, al suo colore e insomma alle sue mille 
qualità, è senz'altro una delle piante più adatte a 
stimolare in noi il desiderio sessuale e a metterci 
in grado di soddisfarlo".   

 
http://www.portalecalabria.com/site/

enogastronomia/peperoncino/peperoncino.asp  
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S i presenta carica di novità 
Cibus 2014 che, alla 17/
ma edizione a Parma dal 5 

all’8 maggio 2014, apre al mon-
do del vino e della spumantistica 
in particolare con "Cibus Bollici-
ne”, e dialoga ancora di più con 
la città in una sorta di fuori salo-
ne nelle strade di Parma, 
"CibusLand”.  
Cibus 2014  ha scelto per una 
prima presentazione il palcosce-
nico internazionale di Anuga, la 
grande fiera dell’alimentazione 
da poco conclusasi a Colonia. 

Un’area Cibus, vicina all’italian 
lounge che ha ospitato mille a-
ziende italiane, ha permesso di 
portare i contenuti della nuova 
edizione di Cibus agli operatori 
di tutto il mondo convenuti in 
Germania.  
L’iniziativa è servita anche a sot-
tolineare la collaborazione strate-
gica tra Cibus e Anuga finalizza-
ta alla presenza dell’alimentare 
made in Italy nei mercati esteri. 
Cibus ha anche guidato, in 
partnership con Koelnmesse Ita-
lia, una delegazione di venti a-

ziende alimentari italiane 
(espositrici ad Anuga o a Cibus) 
in visita al punto vendita Rewe 
Rahmati di Colonia con il sup-
porto di un responsabile dell’in-
segna, per analizzare la disposi-
zione del prodotto italiano ed 
approfondire i trend attuali e pro-
spettici di consumo. 
La visita è stata completata con 
una presentazione dell’associa-
zione tedesca dei Grocery Retai-
lers (Bvlh) al gruppo di aziende 
italiane, in una delle sale confe-
renze di Anuga. 
L’importanza delle problemati-
che del retail ha portato gli orga-
nizzatori di Cibus, Fiere di Par-
m a  e  F e d e r a l i m e n t a r e 
(l’associazione confindustriale 
dell’alimentare), a dare ad esse 
ampio spazio a Cibus 2014, che 
si terrà a Parma dal 5 all’8 mag-
gio 2014 e che si conferma ap-
puntamento e vetrina internazio-
nale. Particolarmente rilevante in 
questa direzione il workshop sul-
la leva promozionale nel mondo 
della distribuzione, organizzato 
dall’Università di Parma e dalla 
Nielsen.   

              Anteprima Cibus 
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“Questa 17/ma edizione di Cibus sarà molto spe-
ciale – sottolinea Elda Ghiretti, Cibus Brand 
Manager, Fiere di Parma – perché capitalizzerà lo 
straordinario lavoro svolto durante i Cibus Market 
Check in Europa e nel Mondo: tutti i distributori e 
i retailers chiave dei principali mercati saranno 
presenti per consolidare e sviluppare le relazioni di 
business con il made in italy alimentare e gli espo-
sitori - dopo questi 12 mesi di business matching 
on site – saranno particolarmente numerosi e pre-
parati per utilizzare al meglio la nostra piattaforma 
fieristica e di marketing”.  
Forte dei numeri dell’edizione precedente (2300 
espositori, 63mila visitatori professionali,120mila 
mq espositivi), Cibus 2014 sarà suddiviso per ca-
tegorie merceologiche nelle seguenti aree: - Chil-
led, Dairy, Deli, Cold, Meat - Frozen - Grocery e 
Confectionary - International, Typical and Regio-
nal - Beverages - Pianeta Nutrizione & Integrazio-
ne.   
Numerosi gli eventi e le iniziative speciali: si va 
da Alma Caseus, il concorso dedicato alle aziende 
del caseario organizzato dalla Scuola di Cucina 
ALMA a MicroMalto, lo spazio dei birrifici arti-
gianali; da CibusBio con sui si darà rilievo alla 
produzione biologica italiana al progetto Free 
From per valorizzare i prodotti senza glutine, sen-
za lievito e senza lattosio; da Cibus Frozen che 

presenta il mercato dei surgelati e dei ready meal 
fino al workshop sullo Store Brand in collabora-
zione con l’Università di Parma per analizzare il 
branding distributivo. 
“Cibus Bollicine”, realizzato da Fiere di Parma in 
collaborazione con LM di Luca Maroni, è uno spa-
zio espositivo realizzato nel Padiglione 7 – Pala-
cassa che presenta la grande varietà degli spumanti 
italiani, con aree tematiche dedicate ad abbina-
menti col cibo ed i dolci, dimostrazioni, degusta-
zioni e workshop.  
“CibusLand” è un’iniziativa che si terrà nelle stra-
de di Parma per mettere in relazione le aziende 
espositrici, i protagonisti food and beverage del 
territorio, i cittadini ed i visitatori di Parma.  
Nel Parco Ducale verranno aperti gli stand delle 
aziende alimentari interessate ad un marketing 
engagement con i consumatori e quindi una 
location ideale per happy hour e street food.  
Non lontani dal Parco saranno dislocati il vino di 
Sense of Wine e la birra artigianale di MicroMal-
to.  
CibusLand sarà collegata alla fiera e si terrà in due 
week end a cavallo della fiera. Cibus ospiterà an-
che la 4/a edizione di Pianeta Nutrizione & Inte-
grazione, forum sulla sana nutrizione che coniuga 
seminari scientifici interdisciplinari con una sezio-
ne espositiva.  
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I l Consorzio Franciacorta e 
la Condotta Slow Food O-
glio Franciacorta Lago d’I-

seo proporranno al Presidente 
della Repubblica Giorgio Napo-
litano di conferire a Gualtiero 
Marchesi un’onorificenza civile 
al merito ''per il suo ruolo di am-
basciatore della migliore italiani-
tà nel mondo e per aver promos-
so ingredienti e territori in ma-
niera esemplare, a vantaggio del 
sistema produttivo, sociale ed 
economico dell’Italia intera''.  
Ha preso via su web la raccolta 
firme, per adesione indirizzo on 
l i n e  ( h t t p : / / b i t . l y /

GualtieroMarchesi), come an-
nunciano in una nota i promotori 
dell'iniziativa. Gualtiero Marche-
si, sottolineano, ''per primo nel 
mondo, ha dato dignità e onore 
internazionali al mestiere di 
Cuoco''. 
Inoltre ''con la sua passione, la 
sua professionalità e l’innata cre-
atività, Gualtiero Marchesi è riu-
scito a fare della Franciacorta 
una vera e propria meta della 
bellezza e del buon gusto per 
quanti amano la cultura dell’ec-
cellenza enogastronomica. Per 
questo gli siamo grati''. 

(ansa) 

Onorificenza a Gualtiero Marchesi   
 

Proposta del Consorzio Franciacorta e Slow Food al  
Capo dello Stato per un riconoscimento civile al merito 

Onorificenza civile 
al merito ad uno 

chef, certo non ad 
uno qualsiasi,  

ma a Gualtiero  
Marchesi,  

il “padre” della  
cucina italiana  

moderna  

              Riconoscimenti 
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I l colesterolo è per tutti un 
nemico del cuore. Ma per 
chi soffre di malattie renali 

croniche (il 10% della popolazio-
ne mondiale, circa 3 milioni in 
Italia), diventa un vero e proprio 
killer.  
Per questo cardiologi, nefrologi e 
medici di medicina generale si 
sono uniti per mettersi al servizio 
dei pazienti con un approccio da 
'larghe intese' che consenta di 
fornire loro assistenza integrata. 
Nonostante il significativo incre-
mento di complicanze cardiova-
scolari, e il fatto che lo studio 
Sharp su circa 9mila casi abbia 
dimostrato che il calo del cole-
sterolo comporti grandi benefici, 
gli esperti, in una conferenza 
stampa a margine del congresso 
della Società italiana di cardiolo-

gia (Sic), spiegano che ancora 
troppo spesso questi pazienti non 
vengono sottoposti al trattamento 
per ridurre il colesterolo.  
Durante l'incontro è stato anche 
presentato un nuovo opuscolo 
messo a punto dagli specialisti 
per 'insegnare' ai clinici il nuovo 
approccio, perché la diagnosi 
precoce, grazie al dialogo conti-
nuo tra cardiologo e nefrologo, 
permetterebbe di identificare pre-
sto il grado di malattia renale e di 
istituire terapie adeguate, com-
preso il trattamento per ridurre il 
colesterolo, prima di arrivare agli 
stadi terminali di malattia, ridu-
cendo così i rischi di complican-
ze cardiovascolari. 
Le malattie renali croniche ''sono 
in costante aumento anche in Ita-
lia - ha spiegato Roberto Pontre-

moli associato di nefrologia al-
l'Università di Genova e Irccs 
San Martino - per l'aumento della 
vita media, dei fattori di rischio 
(diabete, ipertensione, arterio-
sclerosi, obesità) e sostanzial-
mente per la mancanza di un trat-
tamento adeguato''.  
I nefrologi, ha aggiunto Claudio 
Rapezzi, direttore dell'unità ope-
rativa di cardiologia del policlini-
co Sant'Orsola di Bologna, 
''vedono una quota limitata di 
pazienti con malattia renale cro-
nica perché sono più spesso se-
guiti da internisti e cardiologi'' 
che ''devono avere la sensibilità 
per considerare la malattia renale 
cronica come fattore di rischio 
indipendente''.  
 

(ansa) 
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L e disfunzioni renali croni-
che sono sottostimate per-
ché ''quasi sempre'' non 

danno sintomi fino a quando non 
diventano molto gravi (solo l'1% 
della popolazione in Italia è in 
dialisi o in attesa di trapianto, 
mentre i malati si stimano in cir-
ca 3 milioni).  
Per diagnosticarle in tempo e po-
ter intervenire presto per rallenta-
re la patologia e consentire una 
migliore qualità di vita dei pa-
zienti servirebbe ''un programma 
nazionale di screening, come si 
fa per altre patologie''.  
Lo spiega Roberto Pontremoli, 
associato di nefrologia all'Uni-
versità di Genova e Irccs San 
Martino, sottolineando che per 
''intercettare precocemente la ma-
lattia bastano ''esami semplici e 
poco costosi'' che consentirebbe-
ro di cominciare ''presto terapie 
adeguate'' in particolare per pre-
venire le complicanze cardiova-
scolari. 
''Due marcatori certi delle disfun-
zioni renali - chiarisce l'esperto 
alla presentazione di un opuscolo 
sul trattamento della patologia a 

margine del congresso nazionale 
della Società italiana di cardiolo-
gia (Sic) - sono la stima del fil-
trato glomerulare, cioè la valuta-
zione di quanto i reni filtrano, 
che si ottiene attraverso un esa-
me del sangue'' e ''la valutazione 
dell'albumina, attraverso un esa-
me delle urine''.  
Test ''poco costosi, facili da in-
terpretare ed eseguiti in tutti i 

laboratori'', cui andrebbero sotto-
posti, già dal medico di medicina 
generale, almeno tutti ''i diabeti-
ci, gli ipertesi, gli obesi e le per-
sone con fattori di rischio cardio-
vascolare''. 
Anche perché nei nefropatici 
questi rischi aumentano e ''oggi, 

grazie anche ai risultati dello stu-
dio Sharp sappiamo che riducen-
do il colesterolo in questi pazien-
ti si riduce il rischio di infarti e 
ictus''. 
In particolare lo studio, concen-
trato sulla terapia associata di 
ezetimibe (che riduce l'assorbi-
mento intestinale del colesterolo) 
e simvastatina ''ci ha permesso di 
capire che anche pazienti con 
valori apparentemente normali di 
colesterolo (in media 108) meri-
tano di essere trattati se nefropa-
tici'', tanto che anche l'Aifa ha 
''recepito con rapidità questa no-
vità terapeutica'' consentendo la 
rimborsabilità delle terapie asso-
ciate per ridurre il colesterolo 
anche per i pazienti renali.  
Una terapia, spiega Alberico Ca-
tapano, ordinario di Farmacolo-
gia dell'università di Milano e 
presidente della European Athe-
rosclerosys Society (Eas) che 
''risparmiando dosi elevate di sta-
tine'' dà ''maggiori benefici e più 
sicurezza ai pazienti''.  

 
(ansa) 
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F ra i termini nutrizionali, la 
parola "colesterolo" è sen-
za dubbio una delle più 

note. Intorno a questo termine c'è 
però parecchia confusione: lo si 
ritiene impropriamente un grasso 
e non è sempre chiara la differen-
za fra quantità di colesterolo con-
tenuta negli alimenti e colestero-
lo serico, ovvero concentrazione 
di colesterolo nel sangue, misu-
rata con test clinici. Innanzitutto 
il colesterolo non è un grasso, ma 

uno "sterolo". Nè si tratta di un 
composto tossico: esso è infatti 
un componente naturale dei tes-
suti animali ed anche del nostro 
organismo ove svolge un ruolo 
essenziale a livello metabolico. 
Ad esempio, esso è il precursore 
di un composto poi trasformato 
in vitamina D, quando la nostra 
pelle viene esposta alla luce del 
sole.  
Le nostre ghiandole sessuali e 
surrenali impiegano il colesterolo 

per costruire alcuni ormoni. Il 
fegato converte il colesterolo in 
sali biliari, sostanze indispensa-
bili per una corretta funzione di-
gestiva. 
Il colesterolo è componente di 
molti alimenti, sempre di origine 
animale, e si accompagna ai 
grassi.  
Ma anche se noi non consumas-
simo alimenti di origine animale, 
il nostro organismo continuereb-
be a produrre colesterolo in certe 
quantità, essendo questa sostanza 
indispensabile al metabolismo.  
Il colesterolo viene introdotto 
nell'organismo attraverso gli ali-
menti, ma è anche prodotto dal 
fegato e dalla corteccia surrenale. 
Il nostro corpo produce 2 gram-
mi di colesterolo al giorno.  
In condizioni normali ciò sembra 
essere alla base di un meccani-
smo di autoregolamentazione per 
cui il nostro organismo tende a 
produrre meno colesterolo e ad 
eliminarne di più se la dieta ne è 
troppo ricca.  
In questo l'eredità è un fattore 
molto importante: ci sono perso-
ne, che per motivi genetici, han-
no un cattivo meccanismo di au-
toregolamentazione, e di conse-
guenza la produzione del coleste-
rolo avviene in loro in modo cao-
tico, senza tenere conto cioè del-
l'apporto alimentare. Il colestero-
lo circola nel sangue trasportato 
da due tipi di lipoproteine, cosi 
chiamate in quanto sono proteine 
che legano i grassi, dette  LDL, 
che è la sigla in Inglese di Low 
Density Lipoproteine, e DHL, o 
High Density Lipoproteins, lipo-
proteine ad alta densità.  
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Pur trasportando entrambi colesterolo, questi due 
tipi di lipoproteine hanno ruoli antagonisti 
(contrarie); le prime promuovono i processi dege-
nerativi a carico delle pareti interne delle arterie, le 
seconde hanno invece azione protettiva nei loro 
confronti. L' LDL - colesterolo si deposita nei vasi 
sanguini ed è la principale causa di aterosclerosi (è 
conosciuto come colesterolo cattivo), mentre 
l'HDL - colesterolo (detto invece colesterolo buo-
no) gira vorticosamente nel sangue e con questo 
movimento svolge la funzione di pulizia delle arte-
rie. 
Il colesterolo non va visto come un nemico, anzi, 
esso è indispensabile per la formazione di certi 
ormoni e proteine.  
L'aumento, poi, di una sua frazione, l'HDL, è addi-
rittura un fattore preventivo nei confronti della 
malattia aterosclerotica. Il contenuto di colesterolo 
totale, espresso in milligrammi per decilitro, non 
dovrebbe mai superare il valore di 180 ml/dl nelle 
persone sotto i 30 anni ed i 200 ml/dl nelle perso-
ne sopra questa età.  
Questi sono ritenuti i valori limite, e non ha senso  

stimare il contenuto di colesterolo accettabile dal-
l'organismo semplicemente in base ad una media 
calcolata su una determinata popolazione, come 
fanno certi analisti che ci assicurano di un livello 
accettabile fino 250 ml/dl. 
Quello che comunque ha maggiore importanza è il 
rapporto tra HDL e LDL, che deve essere a favore 
della lipoproteina HDL. Per esempio se un alto 
tasso di colesterolo totale è dovuto solo o in mag-
gior parte all'HDL, ciò può essere addirittura posi-
tivo.  
Anche per il colesterolo (LDL) i primi accumuli 
nelle arterie incominciano dalla fanciullezza e per-
tanto è indispensabile che la prevenzione di questa 
malattia sia attuata quanto più precocemente pos-
sibile, soprattutto con l'obiettivo di aumentare il 
colesterolo HDL rispetto ai valori di quello LDL. 
L'accumulo del colesterolo nel sangue non dà di-
sturbi evidenti, e infatti per identificarlo occorre 
un esame di laboratorio; quindi è buona regola sot-
toporsi ad esami clinici di controllo ogni sei mesi 
o ogni anno. 

www.valori-alimenti.com  
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Figlia del Vulcano 
La città di Catania e la sua poliedrica 

cucina rappresenta la porta ideale  nel  
Mediterraneo per quanti vogliono  

accostarsi alla storia dei popoli che  si 
affacciano al Mare Nostrum.  

Senza dimenticare  Arabi e  Normanni 

L a cucina catanese nasce 
dalla naturale combina-
zione dei prodotti agricoli 

con quelli marinari, nel tempo 
impreziositasi degli influssi di 
tanti popoli e culture diverse che 
si sono avvicendate nella nostra 
terra.  
È una cucina ricca, fatta di ingre-
dienti semplici ed economici, ma 
valorizzati dalla fantasia e dalla 
varietà dei profumi e dei colori. 
Catania è una città profondamen-
te legata al suo mare, non solo 
per motivi geografici, ma anche 
per l’abbondanza di pesce pre-
sente nelle sue acque.  
È naturale quindi che il pesce 
tipico della costa sia diventato la 
base di molte ricette tradizionali. 
Con il pesce, infatti, si creano 

buonissimi primi piatti e fritture 
e ovviamente ottimi arrosti sulla 
carbonella o marinature con olio 
extra vergine di oliva e limone. 
Sul versante della carne, il piatto 
più comune è il “falsomagro”, 
ma è pratica molto diffusa anche 
quella di consumare salsicce di 
maiale arrostite sulla carbonella e 
servite con contorno di verdura 
tipica.  
Nei quartieri popolari è invece 
molto esteso il consumo di carne 
equina cotta alla brace e magari 
mangiata calda come ripieno di 
un panino. 
L'agricoltura catanese deve la 
sua prosperità soprattutto alla 
fertilità del suo suolo impreziosi-
to dalla presenza del vulcano e 
dalle frequenti eruzioni. 

Alla base delle attività si colloca-
no due colture fondamentali: l'a-
grumicoltura e la viticoltura.  
La coltura degli agrumi com-
prende: arance, limoni e manda-
rini, insieme a mandaranci, ber-
gamotti, cedri e pompelmi di 
grande pregio, i fichi d'India. 
Tra la frutta secca spiccano per 
qualità le mandorle, le nocciole 
ed il pistacchio che sono alla ba-
se di molti prodotti dolciari ca-
ratteristici di questa terra.  
Molti dei prodotti agricoli di Ca-
tania e provincia sono ben noti in 
tutt'Italia e all'estero, come le 
arance rosse, i fichi d'India di 
San Cono e di Militello, i limoni 
verdelli di Aci Catena, le fragole 
di Maletto, i pistacchi di Bronte e 
tante altre produzioni agricole.  

 

di  
 

Serena  
Surdo 
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La tradizionale coltivazione della 
vite consente la produzione di 
ottimi viniad elevata gradazione 
alcoolica, sia rossi che bianchi, 
ma anche liquori e rosoli che 
vengono sempre più apprezzati 
in tutto il mondo. 
Un’altra tipicità locale è la tavola 
calda, veloce da consumare, è 
uno spuntino ricco e molto gu-
stoso, ma soprattutto espressione 
della cucina casalinga più antica. 
Gli arancini di riso più famosi 
sono quelli conditi con il ragù, 
ma ottimi sono pure quelli con i 
funghi o al pistacchio. 
Un altro prodotto tipico catanese 
sono le “crispelle”, una sorta di 
frittelle ripiene di ricotta o acciu-
ghe che, insieme alla “scacciata” 
rappresentano una delle più cele-
bri preparazioni della cucina po-
polare catanese.  
In campo dolciario, Catania van-
ta una tradizione e una varietà 
che non trova eguali in nessun 
altro luogo.  

Alla varietà si aggiunge una qua-
lità che non teme concorrenza 
alcuna. I dolci catanesi si distin-
guono per l’originalità delle pre-
parazioni, per gli ingredienti uti-
lizzati e per i loro accostamenti, 
ma anche per la forma insolita e 
fantasiosa.  
Tra i dolci tipici più famosi tro-
viamo le paste di mandorla, i 
dolcetti di marzapane, i cannoli 
di ricotta, le olivette di Sant’Aga-
ta (ricetta antichissima legata alla 

storia della santa patrona della 
città), dolcetti a forma di olive 
preparati con pasta di mandorla, 
colorati di verde e ricoperti di 
zucchero.  
In tutte le gelaterie di Catania è 
possibile trovare i due prodotti 
estivi per eccellenza: il gelato e 
la granita.  La diffusione del ge-
lato partì proprio dalla Sicilia, 
dove al perfezionamento della 
tecnica araba si unì la fantasia e 
la ricchezza della terra e fu pro-
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prio il siciliano Francesco Proco-
pio de' Coltelli, di Acitrezza, che 

nel 1686 aprì a 
Parigi un locale 
che  ch i amò 
“Café de Proco-
pe”, iniziando 
così la diffusione 
del gelato nel 
mondo.  
La granita diffe-
risce dal gelato 
per la tecnica di 
preparazione.  
Non si tratta di 

graniglia di ghiaccio condita con 
aromi, ma di un composto granu-

loso e cremolato.  
Alle classiche granite di limone, 
caffè, mandorla e cioccolato si 
sono aggiunte granite di fragole, 
more, gelsi, pesca e lamponi.  
Con la bella stagione la granita al 
mattino sostituisce la colazione, 
accompagnata da morbide e cal-
de brioche. La cucina catanese 
offre una così vasta e prelibata 
gamma di scelta che sarà impos-
sibile restare delusi dopo avere 
assaporato le specialità locali. 

Serena Surdo 
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E ’ stata presentata nella 
gremita aula consiliare 
del Comune di Sinagra, 

l’edizione 2014 del Calendario 
della ProLoco, l’associazione no 
profit che da anni lavora nel ter-
ritorio occupandosi della rivalu-
tazione del patrimonio architetto-
nico, storico, paesaggistico e cul-
turale.  
Giunta ormai alla nona edizione, 
per il 2014 il filo conduttore del-
la pubblicazione sarà il salto ge-
nerazionale dei luoghi e della 
comunità, salto inteso non solo 
dal punto di vista fisico ed esteti-
co ma anche commerciale e so-
ciale. Ed ecco spiegato il perché 
dell’attentissima ricerca fotogra-
fica e storica curata dallo staff 

della ProLoco, che è riuscito a 
recuperare, grazie anche all’aiuto 
di alcuni residenti,  prezioso ma-
teriale didascalico.  
Tra gli interventi, nei vari mesi, 
quello di Annamaria Amitrano 
(antropologa, Università di Paler-
mo), Santo Bonaventura (poeta e 
scrittore), Michele Fasolo 
(archeologo), Rosario Schicchi 
(botanico, Università di Paler-
m o ) ,  C a r m e l o  C a r m e n i 
(campione del mondo di forgia-
tura 2013), Adriano Stefanelli (il 
“calzolaio” dei Papi e Presiden-
ti), Marco Rossi (hotel revenue 
manager). 
Ad impreziosire ulteriormente la 
pubblicazione, l’intervento dei 
massimi esponenti di Ristoworld 
Italy, l’associazione di professio-
nisti che lavorano nell’ambito 
della ristorazione e dell’ospitali-
tà.  
Tra le firme del calendario, quel-
la di Titti Dell’Erba, responsabile 
grande eventi e vicedirettore di 
Ristonews, Sergio Furco inge-
gnere ideatore di Flash in Cuci-
na, Gregori Nalon, chef pluride-
corato già membro della Nazio-
nale Italiana Cuochi e responsa-
bile nazionale delegazioni Risto-
world Italy. 
Tra le firme locali, quella di Giu-
seppe Cultrona, Calogero Corica, 
Carmelo Giglia, Carmelo La Ca-
va, Maria Giglia, Giuseppe Para-
tore, Salvatorte Orifici, Annama-
ria Faranda, Rosina Starvaggi, 
Rosuccia Raffaele: il coordina-
mento editoriale è, come ormai 
consuetudine, di Marcello Proiet-
to di Silvestro.  
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   di  

Enza Mola 
Presidente  

ProLoco Sinagra 
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Anche quest’anno la grafica è di 
Antonio Nardo, mentre le foto 
sono state curate da Melo Bon-
giorno, Claudio Gullotti, Carme-
lo Salleo Magno (il fotografo 
memoria storica della cittadina 
che ha firmato anche un mese), 
lo Studio fotografico Vincenzo 
Agostino. Contributi importanti 
anche quelli di Emanuela Mola, 
vicepresidente della ProLoco, 
Lea Tripiciano e Gaetano Ioppo-
lo.  
“Ringrazio tutti gli amici di 
Sinagra per il contributo che 
hanno dato al calendario – 
commenta il presidente Enza 
Mola - e tutti gli Amici 
“esterni” che, come ogni anno, 
si sono prestati gratuitamente 
per questa iniziativa entrata 
ormai nella consuetudine delle 
attività della nostra associazio-
ne. Ringrazio inoltre tutti gli 
sponsor e coloro che a vario 

titolo, hanno contribuito alla 
pubblicazione, con il reperi-
mento delle foto antiche e mo-
derne, dei testi e delle testimo-
nianze. Spero che questo no-
stro atto di amore per Sinagra 
e per l’intera comunità possa 

contribuire a trasferire alle 
nuove generazioni valori intra-
montabili quali la difesa delle 
tradizioni e il recupero della 
memoria storica”. 

Ai lavori di presentazione e al 
dibattito che è poi scaturito, pre-
sentato e moderato da Marcello 
Proietto, che si è soffermato an-
che sulla importanza di fare 
“rete” sul territorio spronando 
l’amministrazione comunale a 
non isolarsi e a lavorare sinergi-
camente con le altre realtà terri-
toriali, ha catalizzato le attenzio-
ni l’intervento della professores-
sa Amitrano che, oltre a suggeri-
re il tema del calendario, ha for-
nito anche ulteriori chiavi di let-
tura per un lavoro immediata-
mente apprezzato dalla comunità 
locale. Il calendario, distribuito 
gratuitamente sul territorio, sarà 
anche spedito alle massime auto-
rità nazionali religiose e civili e 
alla folta comunità degli emigrati 
sinagresi nel mondo.  
 

Dott.ssa Enza Mola 
Presidente ProLoco Sinagra 
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S i è svolto a ridosso del Na-
tale scorso il 1° Pranzo 
della Solidarietà, a favore 

degli ospiti della casa di riposo 
di Randazzo, paesino alle pendi-
ci dell’Etna, organizzato da Pro 
Randakes in partnership con l’I-
stituto Alberghiero Medi e nu-
merosi sponsor privati. Quando è 
nata l’idea, la finalità era far pas-
sare una giornata diversa agli 
ospiti della casa visto il Natale 
alle porte, pensiamo di esserci 
riusciti, visti i tante grazie rice-
vuti; ma la cosa che più ci ha 
fatto sentire bene è stato quando 
a fine pranzo ritrovandoci a par-
lare, percepivamo una bellissima 
sensazione che non avevamo 

preventivato, “tanta gioia nei no-
stri cuori”. Grazie Nonnini! 
«In tutte le maniere vi ho dimo-
strato che lavorando così si de-
vono soccorrere i deboli, ricor-
dandoci delle parole del Signore 
Gesù, che disse: Vi è più gioia 
nel dare che nel ricevere!» (Atti 
degli Apostoli 20:35) 
Si ringrazia per la collaborazione 
e la professionalità l’istituto di 

istruzione secondaria superiore “ 
E. Medi “ di Randazzo sez. al-
berghiero. 
Si ringraziano le aziende che 
hanno contribuito a titolo gratui-
to alla realizzazione del pranzo 
con i propri prodotti: Etna Frutta,  
La Cava caseificio, Pastificio 
Artigianale Ciraulo, La Bottega 
del Pane di Batturi, Cottanera 
Vini. Si ringrazia per il supporto 
audio Pa.Ce Animazione & Spet-
tacolo. Il consiglio direttivo della 
Casa di Risposo, presieduto dal 
prof. Giuseppe Crimi,  ha ringra-
ziato l’associazione, presieduta 
da Vincenzo Ciraulo,  per la 
giornata.  
Associazione Pro Randakes  
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L o scorso dicembre, ha 
rappresentato un mese  di 
intense attività sul sociale 

per  l’Associazione culturale 
“ R i s t o w o r l d 
Italy” che ha 
dato vita ad un 
fantastico pro-
getto sociale, 
c h i a m a t o 
“Natale è Libri-
no”, organiz-
zando due inte-
re giornate 
presso l’Istituto Comprensivo 
“Pestalozzi” e la Scuola Materna 
“Brancati” di Catania. Durante 
gli incontri si è svolto il pro-
gramma ideato dal presidente 
dell’associazione Andrea Finoc-
chiaro: “Natale è Librino”, che 
ha racchiuso al suo interno una 
sorta di doppio progetto: il primo 
è stato chiamato “Mani in Pasta” 

e ha visto come protagonisti i 
bambini delle scuole, alle prese 
con le loro capacità manuali e 
soprattutto creative.  

Ognuno di loro 
infatti si è ci-
mentato con 
allegria nella 
preparazione 
della pasta, 
mescolando gli 
ingredienti in-
sieme ai com-
pagnetti e sotto 

l’occhio attento dello Chef Ales-
sandro Russo (insegnante presso 
l’Istituto di Formazione Profes-
sionale “Archè” di Catania) e 
degli alunni che lo hanno accom-
pagnato.   
Il secondo progetto è stato inve-
ce pensato per essere in tema con 
le festività di fine anno, cioè 
“Disegniamo il Natale a Libri-

no”.  
Basandosi su tale titolo, i bambi-
ni hanno dato libero sfogo alla 
loro fantasia e hanno creato con 
le proprie mani varie decorazioni 
di cartone e altri materiali, che 
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sono poi servite 
ad addobbare gli 
alberi di Natale 
presenti in Città 
compreso quello 
di Piazza dell’U-
niversità, forse il 
più bello in que-
sta edizione del 

Natale, nonché il più famoso e visitato. 
L’intero percorso è stato reso possibile anche gra-
zie alla collaborazione del presidente del Polo Re-
gionale dell’Agricoltura Salvatore Boninelli, il pre-
side Giunta dell'Istituto Comprensivo Brancati, il 
preside Molino dell'Istituto Comprensivo Pestaloz-
zi, l'on. Sammartino, Antonino Salanitro, Maurizio 
La Magna, Gianfranco Nicotra, Luis Laudonia e 
Francesco Cirnigliaro, che hanno permesso all’as-
sociazione “Ristoworld Italy” di distinguersi anco-
ra una volta in positivo nel campo del sociale. 

 
Serena Surdo  
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U n legame all’insegna del noir, quello tra 
Rabarbaro Zucca (Illva Saronno) e Dia-
bolik: l’aperitivo nero per eccellenza ce-

lebra infatti il personaggio nato dalla penna delle 
sorelle Giussani, e quello della sua 
affascinante compagna Eva Kant, 
con due imperdibili bottiglie cult 
collection. 
Lo storico brand, già protagonista 
del noir italiano grazie all’ormai 
celebre Premio Zucca Spirito 
Noir, ha voluto accostarsi al fu-
metto edito da Astorina per l’evidente impronta 
noir che accosta Rabarbaro Zucca ai personaggi 
del fumetto, accomunati peraltro dalla medesima 
città natia, Milano.  

Sulla scia del 50esimo anniversario dalla nascita 
di Diabolik, e in concomitanza del cinquantenario 
di Eva Kant, le bottiglie vestono gli inconfondibili 
colori nero e rosso, con i visi degli inafferrabili 

ladri. Formulati per l’occasione 
anche i nuovissimi cocktail Dia-
boliko Zucca con prosecco, vanil 
e succo d’arancia, Zucckant con 
Vodka Artic Fragola e Tonica, e 
Zucca E-Type con cedrata e Bul-
ldog Gin.  
S e e  m o r e  a t :  h t t p : / /

www.mixerplanet.com/rabarbaro-zucca-celebra-
diabolik-e-eva-kant/#sthash.jzHTd13T.dpuf  
 

www.mixerplanet.com  
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V odka, whisky, vino. Ogni persona, in fatto 
di bere, ha i suoi gusti. Ma in pochi sanno 
che il bicchiere preferito è anche in grado 

di suggerire l'inclinazione politica del bevitore. 
È questo il succo di un nuovo studio condotto ne-
gli Stati Uniti da GfK-MRI, con il coinvolgimento 
di circa 50mila persone.  
I dati rivelano che i bevitori di whisky, di bourbon 
e di altri liquori di colore scuro, appartengono so-
prattutto alla schiera dei repubblicani; al contrario, 
i consumatori di alcolici dalle tinte chiare, come il 
gin, il cognac, o la vodka, sono assimilabili ai de-
mocratici.  
Anche spumante e cham-
pagne - con cui tipica-
mente si saluta l'arrivo 
del nuovo anno - rispon-
derebbero meglio alle 
esigenze di questo schie-
ramento politico. 
Differenze anche per ciò 
che riguarda la scelta del 
vino. I repubblicani optano per il Robert Mondavi, 
della Napa Valley, simbolo universale del vino e 
del cibo degli statunitensi; i democratici, per preli-
batezze come il Chateu Ste, vino rosso della Co-
lumbia Valley.  
Un altro dato interessante indica che gli elettori 
democratici consumano più varietà di alcolici, ma 
solo i repubblicani prediligono quelli «più forti»; 
mentre chi non si fa troppi scrupoli a disertare le 
urne, a un classico bicchiere di vino preferisce 
qualcosa di più «spinto», come una tequila o un 
amaro.  
Ci sono anche prodotti bipartisan, come alcuni tipi 
di rum o bevande alcoliche a base di cocco. Ma la 
storia non va di pari passo con i risultati della ri-
cerca. 
Harry Truman, 33esimo presidente degli Usa, per 

esempio, beveva 
bourbon con grande spigliatezza, benché 
fosse democratico.  
Idem il discorso per figure come il presidente a-
mericano George W Bush che beveva soprattutto 
vodka e Martini, tipicamente riconducibili all'elet-
torato oggi presieduto da Barack Obama. D'altra 
parte non ci sono dubbi relativamente alle prefe-
renze alcoliche di qualunque figura di spicco della 
politica russa, debitrici in tutto e per tutto del più 
famoso distillato di patate.   
Pare, dunque, che non ci sia una precisa corrispon-

denza fra la ricerca ame-
ricana e la realtà, tuttavia 
uno studio analogo con-
dotto in Inghilterra, rive-
la che le bevande alcoli-
che preferite possono 
verosimilmente essere 
messe in relazione a tipo-
logie caratteriali specifi-
che. 

Si è infatti visto che gli amanti del buon vino ri-
specchiano nella maggior parte dei casi persone 
mature e affidabili; mentre la birra o il rum sono 
adatti a individui molto più estroversi, ma anche 
più incoerenti.  Vino bianco e vodka riflettono fi-
gure dotate di grande intraprendenza e autorevo-
lezza; tequila e gin uomini e donne tranquilli e in 
pace con se stessi. Difficile, insomma, arrivare a 
una conclusione definitiva, ma suona interessante 
ricordare una massima di Charles Baudelaire, se-
condo il quale «chi beve solo acqua ha un segreto 
da nascondere»: alla stessa stregua è lecito suppor-
re che chi si dà al vino e agli alcolici, abbia segreti 
che non teme di svelare proprio grazie a ciò che 
sceglie di bere.  

Gianluca Rossi 
www.ilgiornale.it 
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I l Cibo immaginario. 1950- 
1970 Pubblicità e immagini 
dell’Italia a tavola, è una 

mostra ideata e curata da Marco 
Panella, prodotta da Artix in col-
laborazione con Coca-Cola Ita-
lia, Gruppo Cremonini e  Monta-
na, racconta venti anni di vita e 
costume italiani attraverso icono-
grafia, stili e linguaggi della pub-
blicità del cibo e dei riti del man-
giare. 
Oltre 300 immagini, rendono 
fruibile per la prima volta al 
grande pubblico un percorso ra-
gionato che recupera un giaci-
mento culturale che ha segnato la 
modernità italiana; immagini da 
osservare una ad una, cogliendo-
ne l’evoluzione dei paradigmi di 
comunicazione e, soprattutto, la 
portata evocativa ed emozionale; 
una storia visiva suggestiva, nel-
la quale rintracciare i segni del 
cambiamento di un’Italia che 
corre veloce dalla Ricostruzione 
fino all’Austerity e che, nel cibo 
e nei modi del mangiare, trova 
un media fortissimo e misura il 
suo affrancamento sociale. 
“Il punto di osservazione scelto 
per il racconto de Il Cibo Imma-
ginario”,dichiara Marco Panel-
la “è quello della memoria e 
del linguaggio estetico delle pub-
blicità del cibo che hanno sorriso 
agli italiani dalle pagine dei roto-
calchi, testate con milioni di co-
pie vendute a settimana e che 
offrivano ai lettori una straordi-
naria sintesi tra informazione e 
lettura popolare d’evasione. Da 
quelle pagine, le pubblicità del 
cibo precorrevano i tempi, ne 
esaltavano le tendenze, alimenta-

vano un sistema di ambizione e 
di rincorsa sociale e, viste oggi, a 
distanza di decenni, ci restitui-
scono intatta l’immagine di una 
nazione che aveva fiducia in se 
stessa e che, pur con tutti i suoi 
tratti d’ingenuità, era in cammino 
verso la modernità”. 
Il linguaggio espositivo de Il Ci-
bo Immaginario è quello 
dei materiali cartacei sopravvis-
suti e recuperati dalla dispersio-
ne, cercati e trovati nelle case e 
nelle cantine, nei mercatini del 
piccolo modernariato e sui siti di 
aste telematiche, materiale pove-

ro e al tempo stesso ricco di vita 
vissuta: riviste, dalle quali sono 
state tratte le inserzioni pubblici-
tarie, e poi depliant, cataloghi 
premio, agende per la casa, ca-
lendari, locandine, cartoline illu-
strate, fotografie, figurine, fumet-
ti e, a completamento della me-
moria cartacea, una selezione di 
piccole latte pubblicitarie, oggetti 
ed utensili promozionali di quan-
do la parola gadget non era anco-
ra entrata nell’uso quotidiano. 

L’impianto culturale della mostra 
ha raccolto le immagini in dodici 
grandi temi: dall’Italia che cam-
bia il suo paesaggio domestico 
con nuove forme, oggetti e colori 
a quella dei baby boomer, dall’I-
talia del tempo libero al Paese 
degli intenditori, dalla nazione 
che sogna con i concorsi a pre-
mio a quella che scopre il rispar-
mio e le offerte speciali, dall’Ita-
lia che seduce a quella in fami-
glia. In ultimo, a fine percor-
so, 28 fotografie restituiscono 
l’immagine dal vivo di com’era 
l’Italia alla quale le pubblicità 
parlavano e che, anche attraverso 
di esse, sognava il suo futuro. 
“Dal punto di vista pubblicitario, 
venti anni significano una produ-
zione iconografica sterminata e 
l’evoluzione  di stili completa-
mente diversi.  
La scelta finale delle immagini è 
stata faticosa e spesso cambiata 
sino all’ultimo minuto utile, fa-
cendo prevalere a volte la logica 
ed altre la passione” conti-
nua Marco Panella “e il tempo 
passato a cercarle ed a sceglierle 
è stato un tempo scandito dall’in-
contro con la creatività degli illu-
s t r a t o r i ,  d e i  g r a f i c i , 
dei pubblicitari che hanno saputo 
inventare linguaggi e suscitare 
emozioni.  
Grandi firme alcuni, meno noti 
altri e sconosciuti altri ancora, 
tutti, però, veri artisti dell’imma 
ginario ai quali va indistintamen-
te il tributo di questo lavoro, che 
ha la pretesa di raccontare un po’ 
d’Italia e l’ambizione di far sorri-
dere”.  

www.agronotzie.com 

Cibo Immaginario 
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C hi va in pescheria avrà 
spesso notato un cartelli-
no o una scritta a mano 

accanto ad una partita di pesce, 
con la dicitura “provenienza zona 
FAO xxx”, con un numero al po-
sto delle x. 
Cosa significa quell’etichet 
ta?   Vuole indicare la zona in cui 
il pesce è stato pescato. 
La FAO, Food and agricoltoure 
organization è un ente dell’O-
NU  che si occupa del settore 
alimentare ed agricolo.  
La FAO, cui partecipano quasi 
tutti paesi del mondo, ha sede a 
Roma ed ha suddiviso la Terra in 

tante zone di pesca, ognuna iden-
tificata da un numero. 
Le macro zone marine di pesca 
del mondo sono indicate nella 
figura sopra. 
La zona 37 identifica  il Mar Me-
diterraneo ed  il Mar Nero. 
A sua volta, la zona 37 è suddivi-
sa in altre piccole subzone: per 
esempio. 
Il mar Tirreno è la zona 37.1.3, 
l’Adriatico la zona 37.2.1, lo Jo-
nio è zona 37.2.2, come è possi-
bile verificare con la cartina di 
figura sopra. 
Anche le zone fluviali e lacustri 
sono identificate da una zona, a 

livello continentale: 
01 – Africa, 02 – Nord Ameri-
ca,  03 – Sud America,  04 – A-
sia, 05 – Europa, 06 – Ocea-
nia,  07 – acque interne ex Unio-
ne Sovietica   e 08- Antartide. 
Una curiosità: sapete qual è il 
mercato ittico più grande del 
mondo?  
Quello di Tokyo.  
In Italia, invece, quello 
di Milano… 
Ma le etichette che troviamo in 
pescheria sono veritiere?  
Questo è un altro discorso... 
 

Siciliafan.it 

Provenienza del pesce 
Occhio alle zone Fao 
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S econdo Secondo il Rapporto Food Wastage 
Footprint: Impacts on Natural Resour-
ces (L’impronta ecologica degli sprechi ali-

mentari: l’impatto sulle risorse naturali) della FA-
O, sono 1,3 miliardi le tonnellate di cibo vengono 
che sprecate ogni anno. Cibo per produrre il quale 
vengono utilizzati 250 Km3 di acqua e 1,4 miliardi 
di ettari di terreno, e per il quale vengono immessi 
all’anno nell’atmosfera 3, 3 miliardi di tonnellate 
di gas serra. 
Durante la Giornata mon-
diale dell’alimentazione, 
che commemora proprio 
l’anniversario della fon-
dazione della FAO nel 
1945, a questi dati s’è 
affiancato quello ancor 
più allarmante che vede 
842 milioni di persone 
che ancora oggi sono cro-
nicamente sottoalimenta-
te. 
Tra i risultati emersi du-
rante la giornata, appare particolarmente interes-
sante quello che evidenzia com e circa il 54 per 
cento dello spreco di cibo avvenga durante la fase 
di produzione, lavorazione post-raccolto e stoc-
caggio, mentre il 46 per cento occorra nelle fasi di 
lavorazione, distribuzione e consumo. 
Si é posto l’accento sul fatto che per ridurre gli 
sprechi alimentari, migliorare le tecnologie all’ini-
zio della catena alimentare, ad esempio fornendo 
ai contadini mezzo migliori per immagazzinare il 
raccolto, ha la stessa importanza che lavorare sul 
comportamento del consumatore alla parte opposta 
della catena. 
Il Direttore Generale della FAO, José Graziano da 
Silva – comunica l’agenzia Onu –  ha esortato i 
governi a riconoscere che lo spreco di cibo è un 
problema critico, ricordando come esso sia anche 
parte integrante della Sfida Fame Zero del Segre-
tario Generale delle Nazioni Unite. 

Il cibo che oggi va perso o sprecato potrebbe sfa-
mare due miliardi di persone senza gravare ulte-
riormente sull’ambiente; e ciò da la dimensione 
della grandezza della sfida e dell’occasione che il 
mondo si ritrova oggi davanti. 
Partendo da questi presupposti il ministro dell’-
Ambiente ha scelto di costituire  un nuovo pool 
contro lo spreco alimentare il cui coordinamento è 
stata affidato al fondatore e presidente di Last Mi-

nute Market, Andrea Se-
gré. 
Come ricorda l’Ansa, 
Last Minute Market, lo 
spin off dell’Università di 
Bologna per il recupero 
degli sprechi alimentari, 
rileva che nel 2012 il 
2,47% della produzione 
agricola è rimasta in cam-
po, l’equivalente di 1-
2.466.034 quintali di pro-
dotto agricolo.  
Sempre nel 2012 nell’in-

dustria agroalimentare italiana, lo spreco medio 
ammonta al 2,6% della produzione finale totale, 
che porta ad uno spreco complessivo di 2.036.430 
tonnellate di prodotti alimentari. 
Ogni anno lo spreco domestico costa agli italiani 
8,7 miliardi di euro.  
Uno spreco che, ha spiegato Orlando, sfamerebbe 
milioni di persone e che invece crea un grosso pro-
blema anche nella raccolta rifiuti.  
Da qui la nascita del pool coordinato dal professor 
Segrè.  
Anche l’Italia, dunque, proverà a fare la sua parte, 
seguendo la rotta tracciata dalle indicazioni Fao. 
See more at: http://www.greenreport.it/news/cibo-
dal-ministero-dellambiente-nasce-il-team-anti-
spreco/#sthash.rtSJkREy.dpuf  
 
 

www.greenreport.it  

BASTA SPRECHI 
Allarme Fao: troppo cibo in discarica 
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I n un periodo di gravi difficoltà e incertezze 
per la popolazione, si rinnova l’appuntamento 
con la tradizionale cena di beneficienza, svol-

tasi a Roma a dicembre presso  la casa famiglia 
Villa Glori.  
Ideato da Renato De Silva, presidente della Onlus 
Associazione Amici della Caritas, il consueto ap-
puntamento è dedicato alla promozione delle atti-
vità solidali della Caritas Roma e della campagna 
“La porta è sempre aperta”, intenta a sensibilizzare 
i cittadini circa la responsabilità e l’impegno nel 
tenere la porta sempre aperta al prossimo in diffi-
coltà, per comprenderne veramente i bisogni e aiu-
tarlo nel migliore dei modi. 
Ad oggi, nel 25° anniversario della sua fondazio-
ne, la casa famiglia Villa Glori è la struttura che 
meglio rappresenta la vittoria della solidarietà sul-
la discriminazione, un luogo dove i cittadini del 
quartiere sono diventati parte attiva del volontaria-
to, nonostante le ritrosie iniziali.  
Dal giorno della sua nascita nel 1988, Villa Glori è 
stata, infatti, il simbolo della lotta al pregiudizio e 
all’emarginazione, offrendo, nel residenziale quar-
tiere Parioli, uno spazio di accoglienza, compren-
sione e sostegno attivo per i meno fortunati. 
Fondamentale alla realizzazione di “4 Chef per la 
Caritas”, il contribuito e la supervisione del gior-
nalista e critico Luigi Cremona e della casa editri-
ce Witaly, che hanno reso possibile l’intervento di 
grandi marchi e nomi dell’enogastronomia italia-
na. Infatti, tutti coloro che hanno partecipato alla 
cena hanno potuto, come di consueto, gustare la 
cucina d’autore di 4 grandi chef che, gratuitamen-
te, hanno messo a disposizione il proprio tempo e 
la loro creatività. 
I protagonisti di questa edizione: Heinz Beck, A-
lessandro Circiello e i giovani cuochi della Federa-
zione Italiana Cuochi, i fratelli Serva, Enrico Der-
flingher e Marco Martini. 
Universalmente riconosciuto come uno dei più 
noti esponenti della gastronomia mondiale, Heinz 
Beck è un grande interprete della cucina moderna 
e della migliore tradizione culinaria italiana, alla 
guida del ristorante "La Pergola" e detentore delle 
ambitissime tre stelle Michelin fin dal 2005.  

Alessandro Circiello, strenuo sostenitore delle vir-
tù di una cucina salutista e portavoce del motto “il 
cuoco come promotore di salute”, guida i giovani 
e talentuosi chef della Federazione Italiana Cuo-
chi. Maurizio e Sandro Serva, 2 stelle Michelin, si 
alternano abilmente tra sala e cucina de La Trota, 
riuscendo a far convivere eleganza, tecnica, legge-
rezza e godibilità in ogni patto.  
Chef della famiglia reale inglese e alla Casa Bian-
ca, Enrico Derflingher, presidente dell’associazio-
ne Euro Toques Italia, è a capo del ristorante Ar-
mani a Tokyo: grazie anche alle magnifiche espe-
rienze alla Terrazza dell’Eden di Roma, dove ha 
ottenuto la prestigiosa stella Michelin, e al Palace 
Hotel di St. Moritz, Derflingher è oggi tra i più 
grandi chef italiani al mondo.  
Marco Martini, classe 1985, ex braccio destro di 
Antonello Colonna, è stato recentemente ricono-
sciuto come Miglior Chef Emergente d’Italia 2013 
in grado di dare vita a piatti memorabili, senza ec-
cessi che disturbino il gusto, la vista o l’olfatto.  
Da fine 2012 ha intrapreso una nuova avventura in 
cucina presso la Stazione di Posta, all’ex mattatoio 
di Roma, un luogo inusuale per una cucina 
gourmet. 
Uno speciale ringraziamento va al Compartimento 
Giovani FIC, al Dipartimento Emergenze FIC , a 
Eurotoques e a tutti i partner e sponsor che hanno 
contribuito con il loro sostegno alla realizzazione 
dello speciale appuntamento, il tutto è stato cuci-
nato con le Pentole Agnelli.  
Si è conclusa la serata con il dessert abbinato al 
vino da meditazione Sollucchero. 
 

Roberto Rosati  
www.fic.it 
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             Cose di Casa Nostra 

Alessandro Russo  
Responsabile Nazionale  
Nucleo Protezione Civile 
Ristoworld, entra nel solidale con Risto-
world Emergency, Nucleo di Protezione Ci-
vile inserita nell’organico  del Dipartimento 
Nazionale di Protezione Civile. 
Ristoworld Emergency sarà guidato dallo 
Chef Alessandro Russo, serio e stimato pro-
fessionista siciliano.  
A quest’ultimo gli auguri e i complimenti da 
parte di tutta la Redazione Ristonews! 

COORDINATORE 
Nucleo Emergency 



R I S T O W O R L D  I T A L Y  

RistoNews 68 

Che cos'è oggi  
  Facecook.it ? 
 
Oggi Facecook.it contiene una 
ampia serie di pagine con appro-
fondimenti. Puoi trovare l'indice 
degli argomenti in home page 
ma già nei prossimi giorni saran-
no attivate anche le pagine inter-
ne.  
Però Facecook è molto di più: è 
un portale che potrà ospitare in-
formazioni legate al mondo della 
cucina e della ristorazione pro-
fessionale.  

Ad esempio notizie, ricette, gui-
de per i locali e molo altro.  
Oggi queste sezioni sono solo 
dei contenitori vuoti ma 
un domani, grazie anche al tuo 
aiuto, saranno sempre più ricche. 
Oggi puoi già iscriverti al portale 
per provare le funzionalità di 
base e nei prossimi giorni attive-
remo anche per te la possibilità 
di creare nuovi contenuti, potrai 
infatti pubblicare e condividere 
le tue ricette e potrai anche gesti-
re un tuo blog personale. 
Oggi puoi iscriverti e cominciare 

a creare una rete  di contatti con 
chi, come te, vorrà provare que-
sta nuova piattaforma. 
 
Che cosa sarà domani  
  Facecook.it ? 
 
Cosa sarà domani Facecook.it 
dipenderà da te e da chi come te 
vorrà aiutarci a dare forma ad un 
punto di incontro virtuale per 
tutti gli operatori del settore, i 
professionisti della cucina e del-
la ristorazione e tutti coloro che 
si occupano di enogastronomia. 

 
 

 
 

 
 
 
Ormai è di moda, si usa spesso, tutti fanno finger 
food, chi di pesce, chi di carne, chi di verdure, chi 
dolci, insomma non ci sono confini.  
Ma siamo sicuri che tutto quello che vediamo in 
giro siano finger food? se non sbaglio il significato 
vuol dire "cibo da mangiare con le dita" più o me-
no, allora qualcosa non torna. 
Infatti non basta mettere dentro un bicchierino, 
una tazzina, su un piattino qualcosa per dire è un 
finger, anzi.  
Penso a quando ero piccino che giravo per  Vene-
zia dove si mangiavano "i cichetti", che ora ver-
rebbero chiamati finger food, erano degli stuzzi-
chini semplici piccoli, che in soli due bocconi si 
finivano e guarda caso si tenevano in mano.  
Allora tutto questo clamore mi sembra veramente  

 
 

 

 
 

 
 
un seguire la moda e non sapere cosa si fa. Altra 
precisazione per intenderci, la Cassata Siciliana è 
l'esempio di cake design, di vecchia data, meno 
pacchiana, ma il concetto c'è, quindi oltre ai finger 
food vogliamo inventare un'altra moda?  
A voi un commento… 
 

www.facecook.it/blog/476/finger-food-cosa-stiamo-parlando-2784.html  

 
 
 

Scritto da Gregori Nalon 
Lean Food Manager,  

Food Coach,  
Chef consulente di cucina 
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Made in Italy sulle tavole è record ! 

L 'export di prodotti agroalimentari italiani ha 
raggiunto, nel 2013, un valore record: 33 
miliardi di euro; +5% nell'Ue, +6% negli 

Usa e +8% nei mercati asiatici. Il vino è il prodot-
to più esportato (5,1 miliardi) 
Record storico per il valore delle esportazioni di 
prodotti agroalimentari italiani che nel 2013 ha 
raggiunto il massimo di sempre, arrivando a quota 
33 miliardi di euro. È quanto emerge da una anali-
si della Coldiretti sulla base dei dati Istat relativi al 
commercio estero.  
La maggior parte delle esportazioni interessa i pa-
esi dell’Unione europea per un valore stimato di 
22,5 miliardi (+5%), ma il made in Italy cresce 
anche negli Stati Uniti con 2,9 miliardi (+6%), nei 
mercati asiatici (+8%, 2,8 miliardi) e su quelli afri-
cani dove si è avuto un incremento del 12%, arri-
vando a quota 1,1 miliardi.  
Il miglior risultato è però quello che 
viene dall’Oceania, con un +13%, 
anche se l’importo è contenuto. A 
livello generale, l’aumento dell’e-
xport rispetto allo scorso anno è stato 
del 6%.  
Tra i principali settori del made in 
Italy, il prodotto più esportato si con-
ferma il vino, con 5,1 miliardi (+8%) 
davanti all’ortofrutta fresca (4,5 mi-
liardi di euro), che cresce del 6%, 
mentre l’olio che fa segnare un +10% 
che porta il valore complessivo a 1,3 
miliardi. 
Aumenta pure la pasta che rappresenta una voce 
importante del made in Italy sulle tavole straniere 
con 2,2 miliardi (+4%). Analizzando le perfor-
mance dei prodotti nei singoli stati si scoprono 
aspetti sorprendenti a partire del successo del vino 
tricolore in casa degli altri principali produttori, 
con gli acquisti che crescono in Francia (+11%), 
Stati Uniti (+8%), Australia (+21%) e nel Cile 
(+66%). Lo spumante tricolore si afferma in Cina 
(+101%) ma anche in Gran Bretagna (+50%) e in 
Russia (+31%), ma va forte anche la birra che con-
quista i paesi nordici, dalla Germania (+66%), alla 
Svezia (+19%), fino all’Olanda (+9%). Oltre al 
vino, i francesi gradiscono anche il formaggio ita-
liano, le cui vendite sono cresciute del 2%, ma i 

latticini nostrani vanno forte anche in Cina, dove 
aumentano del 25%. Nel gigante asiatico, che al-
cuni vorrebbero come inventore degli spaghetti, 
trionfa anche la pasta che registra un +18%. Sor-
prendente anche la crescita di salumi e salsicce 
(+9%) in Germania, patria del wurstel, così come 
quella della grappa (+8%) nel Regno Unito, terra 
del whisky. 

Roberto Moncalvo «Il record fatto 
registrare dall’export è il frutto del 
lavoro di un tessuto produttivo ricco, 
capillare, che coinvolge milioni di 
uomini e che rende l’Italia competiti-
va anche all’interno dei processi di 
mondializzazione dell’economia e 
delle idee - ha dichiarato il presidente 
della Coldiretti, Roberto Moncalvo 
(nella foto), nel sottolineare che - ora 
occorre che questo patrimonio sia 
difeso, portando sul mercato il valore 
aggiunto della trasparenza e dando 
completa attuazione alle leggi nazio-

nale e comunitaria che prevedono l’obbligo di in-
dicare in etichetta l’origine degli alimenti». 
L'andamento sui mercati internazionali potrebbe, 
infatti, ulteriormente migliorare da una più effica-
ce tutela nei confronti della “agropirateria” inter-
nazionale che utilizza impropriamente parole, co-
lori, località, immagini, denominazioni e ricette 
che si richiamano all'Italia per prodotti taroccati 
che non hanno nulla a che fare con la realtà nazio-
nale. 
All'estero il falso made in Italy a tavola fattura 60 
miliardi di euro e sono falsi due prodotti alimenta-
ri di tipo italiano su tre.  
 

*Chef e Giornalista 

di 
Michele Lepre * 
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A Cagliari apre Bolpetta 
Il locale dedicato al gusto delle polpette 

A  Cagliari un locale dedicato solo al gusto 
delle polpette: in tutte le salse, per tutti i 
gusti.  

Di carne, croccanti, di pesce, oppure al sugo, coi 
piselli, con le verdure.  
Questa volta non si tratta di un'iniziativa sarda sul-
lo stile Mc Puddu's, ma di un locale che ha portato 
a Cagliari una decina di posti di lavoro e un servi-
zio originale per i clienti.  
Il progetto Bolpetta nasce intorno a una tavola im-

bandita, intorno all’elogio delle polpette, patrimo-
nio gastronomico internazionale, che nasce in terra 
d’Emilia e dall’Emilia parte per esplorare il mon-
do.  
Col gusto però dei vini sardi, su tutti il Vermenti-
no. Bolpetta è il primo locale aperto a Cagliari nel 
2014, nelle scalette di Santa Chiara.  
 

See more at: http://www.castedduonline.it 
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L ’obiettivo, riuscire a realiz-
zare una rete dei Città 
De.Co. per valorizzare 

quei prodotti di nicchia che indu-
cono gli appassionati viaggiatori 
ad andare ad acquistare e degusta-
re i prodotti nelle loro zone di 
produzione, secondo la filosofia 
consolidata. 
«Chiedere alla terra di darci l'ac-
qua e il pane, l'olio d'oliva e il vi-
no, quant'altro è necessario per 
una vita serena, è l'unica via per 
riprendere a vivere» afferma Lui-
gi Veronelli, uno dei più impor-

tanti giornalisti di enogastrono-
mia. 
Veronelli,ha aperto una strada, 
inventato un genere, vissuto e 
tracciato la  via per l'affermazione 
della qualità. Ha lottato contro i 
poteri forti a difesa dei piccoli 
produttori. 
Quando abbiamo iniziato a lavo-
rare al percorso di programmazio-
ne partecipata GeniusLoci De.Co. 
tutto potevamo immaginare che in 
così poco tempo sarebbe stato ca-
pace di avere tanta attenzione e 
qualche piccolo riconoscimento, 

di  

dott. Nino Sutera 
Direttore Università Rurale 

Saper&Sapor LURSS 

Custodi dell’Identità Territoriale 
Un percorso di programmazione integrata che, partendo dal 

paniere dei prodotti tipici, esalta l’affermazione della qualità. 
Il valore intrinseco della DeCo Denominazione Comunale  
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afferma Nino Sutera Direttore della Lurss.Onlus. 
Ancora meno, potevamo ipotizzare di parlare di 
GeniusLoci, nella “tana del lupo” o meglio in un 
Laboratorio Territoriale. 
In fondo GeniusLoci è un termine più affine a chi 
si occupa di progettazione di città, quartieri, luo-
ghi. Ci sono luoghi in cui il genius loci è associato 
ad un monumento, ad un personaggio.  
Tuttavia le persone “respirano” il genius loci di un 
luogo, di un ambiente quando ne hanno piena co-
scienza. Ognuno di noi è attaccato ad un luogo 
d'infanzia, ad un ricordo, ad un affetto, a un dolce, 
ad un piatto.  
Ecco per noi il percorso significa anche recuperare 
l’identità di un luogo, attraverso le prelibatezze. 
Il percorso di programmazione partecipata Geniu-
sLoci De.Co. costituisce un antesignano per aver 
anticipato i tempi per una disciplina univoca, an-
che in Sicilia.  
Il valore di una De.Co. (denominazione Comuna-
le) è quello di fissare, in un dato momento storico, 
ciò che identifica quel Comune. A memoria futura, 

oppure come occasione del presente per cogliere 
un’opportunità di marketing territoriale. Il Percor-
so di programmazione partecipata GeniusLoci 
De.Co. prevede un modello di De.Co  a burocrazia 
zero e chiaramente a costo zero, per le aziende, per 
le istituzioni e per i cittadini, dove gli elementi 
essenziali di relazionalità sono Territorio-
Tradizioni- Tracciabilità-Trasparenza- Tipicità- 
(intesa come specificità) che rappresentano la vera 
componente innovativa, afferma il Direttore della 
Lurss.Onlus. 
La LURSS - Libera Università Rurale Sa-
per&Sapor Onlus - rappresenta l'evoluzione su 
scenario europeo di “un Villaggio di idee” e del 
“laboratorio di neoruralità” iniziative innovative 
scaturite dalle attività di animazione territoriale, la 
cui mission e vision sta plasmando il necessario 
dialogo fra la conoscenza dell'imparato" e "la co-
noscenza delle esperienze", tra teoria e prassi, tra 
riflessione e azione. 
L’obiettivo è accompagnare la valorizzazione dei 
simboli della nostra terra, il profumo del nostro 

Italian Style 2013: Titti Dell’Erba, Sergio Furco (Flash in Cucina), Nino Sutera e il direttore Ristonews, Marsh Proietto di  Silvestro 
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In questo percorso, chef, gastronauti, giornali-
sti,storici, sommelier, associazioni, pro-loco, in-
tenditori e appassionati, sono partners privilegiati, 

candidati ideali a divenire “Custodi dell’identità 
territoriale”: un gruppo di cittadini volontari che 
supporteranno l’attuazione e la promozione dell’i-
niziativa.  
Tantissimi i riconoscimenti attribuiti nel corso del-
l’anno. 
Il format GeniusLoci De.Co. ideato dalla Libera 
Università Rurale Saper&Sapor Onlus   è stato 
inserito tra gli esempi virtuosi del -Forum Italiano 
dei Movimenti per la Terra e il Paesaggio- 
“Salviamo il paesaggio, difendiamo i territori” 
presentato in uno dei 16 Session Postere del Fo-
rum Pa 2013 di Roma.  
Non meno importante, il Gal Isc Madonie ha adot-
tato il percorso il primo in Italia, che coinvolge 
un’area vasta di 33 Comuni.   
Poi tante iniziativa divulgative sparse per la Sici-
lia, traguardate a Expo 2015.   
A Menfi (Agrigento), quindi, l’ultima tappa dell’-
anno, preceduta dalla costituzione della Feder-
De.Co. di Montecchio Maggiore a Vicenza e dal 
riconoscimento del Premio Veronelli 2013 al Co-
mune di Agira per le cassatelle, uno dei comuni 
che ha adottato il percorso GeniusLoci. 

 
dott. Nino Sutera 

Direttore Università Rurale 
Saper&Sapor LURSS 
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