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F&Cfatti & commenti

Anticipare i pasti
aiuta a perdere peso 

Q ual è l'ora giusta per pranzare? Se si
vuole dimagrire meglio non aspettare

troppo. Lo suggeriscono gli esperti del Bri-
gham and Women's Hospital di Boston,
secondo i quali quando se si è a dieta non
basta far attenzione al numero di calorie intro-
dotte con l'alimentazione, ma anche all'ora in
cui si mangia. Le persone che rimandano trop-
po a lungo il momento del pranzo hanno più
difficoltà a perdere peso di chi invece antici-
pa l'orario, concludono i ricercatori sulla rivi-
sta International Journal of Obesity. I ricercato-
ri hanno studiato questa regola su 420 per-
sone in sovrappeso sottoposte a un regime
dietetico per dimagrire di 20 settimane. I due
gruppi seguivano orari differenti per il pranzo:
uno iniziava prima delle 15, l'altro dopo le
15. A distanza di alcune settimane, non solo
il primo gruppo aveva perso più peso, ma
mostrava anche una migliore sensibilità all'in-
sulina, indizio di una risposta metabolica più
positiva da parte dell'organismo all'utilizzo
degli zuccheri. I ricercatori, guidati da Frank
Scheer, hanno anche messo in evidenza che
l'abitudine a saltare la colazione può diventa-
re un ostacolo all'obiettivo del dimagrimento,
così come posticipare troppo i pasti e quindi
cenare a tarda sera. “L'orario in cui si consu-
ma un pasto – sintetizza Scheer – è impor-
tante quanto quello che si mangia”. 

Il trucco per dimagrire:
masticare lentamente

U n consiglio antico: dopo pranzo stare
fermi, dopo cena camminare lenta-

mente. Uno moderno: per dimagrire basta
masticare lentamente. Sarebbe questo uno
dei trucchi con cui si inganna il cervello e
quindi il corpo, secondo i ricercatori dell’U-
niversità di Birmingham, in Gran Bretagna. 
Un metodo fai-da-te che, tuttavia, potrebbe
portare più benefici. Da un punto di vista bio-
logico, infatti, far sostare il cibo per più
tempo nella bocca non solo aiuterebbe la
digestione - la prima digestione avviene in
bocca, dicevano ancora una volta le nonne -
ma consentirebbe di anticipare il senso di
sazietà. Alla fine, si ha una riduzione del
conto calorico, vale a dire meno chili su pan-
cia e fianchi. 
A giocare un ruolo chiave in questo mecca-
nismo è la grelina, ormone rilasciato dalle
cellule gastrointestinali e che, attraverso il
sangue, raggiunge il cervello, decidendo
quando è giunto il momento di mangiare e
quando quello di fermarsi. Mangiare con più
calma, facendo sostare i cibi almeno 30
secondi in bocca - come nell’esperimento
condotto su 43 volontari - manderebbe al
cervello informazioni diverse dal solito, quel-
le tipiche delle abbuffate natalizie. Il mes-
saggio, anche ormonale, sarebbe in sintesi:
“Non ho bisogno di mangiare voracemente,
sono sazio”. Un input che si manifesta subito
nella minore .
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Il menu ideale contro
i mali di stagione

T acchino per recuperare energie.
Avete voglia di un po' di carne? Il

tacchino è la scelta ideale: è una
buona fonte di proteine, è magro e
aiuta a rimettersi in forma fornendo la
giusta energia per combattere i malan-
ni.
Brodo di pollo per respirare meglio.
Può dare l'idea di essere un piatto
povero, ma in realtà il brodo di pollo è
ricco di proprietà anti-raffreddore.
Nutriente e idratante, studi scientifici
hanno dimostrato che esercita un'azio-
ne antinfiammatoria e che migliora la
funzionalità delle ciglia che aiutano ad
ostacolare l'ingresso di virus e batteri
attraverso le cavità nasali. 
Toast e cracker come spuntino. A volte
le sindromi parainfluenzali rendono dif-
ficile trattenere il cibo. Quando lo sto-
maco è sottosopra, ma si sente la
necessità di mangiare qualcosa, pane
tostato e prodotti da forno simili posso-
no essere una buona soluzione. Oltre a
sceglierli come spuntino, possono esse-
re anche un buon accompagnamento
per il brodo di pollo. 
Cucinare con l'aglio. Aggiungere del-
l'aglio nella preparazione, ad esempio,
del brodo di pollo, può favorire la gua-
rigione. Questo bulbo ha proprietà anti-
microbiche e immunostimolanti che pos-
sono aiutare a sentirsi un po' meglio.
Più forti con i centrifugati di verdura.
Bere aiuta a mantenersi ben idratati e
se per farlo si sceglie di affidarsi a suc-
chi vegetali il vantaggio è doppio. La
verdura è infatti ricca di molecole
antiossidanti che potenziano le funzioni
del sistema immunitario.

fatti e commenti
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S e le avete provate
tutte, con le tagliatelle

al cacao avete molte pro-
babilità di non rimanere
più single. La calda golo-
sità della pasta, la cremo-
sità del gorgonzola, il
croccante delle noci trita-
te, saranno un’ esca irresi-
stibile…tra l’altro molto
meno costosa di qualun-
que altra strategia. Una
cena con la giusta atmo-
sfera (candele) e questa
pasta, facile e veloce,
potrebbe trasformare un
approccio casuale in qual-
cosa di più concreto. Pen-
sateci bene prima di farla.

Per due persone:
Pasta: 200 gr. di farina, 2
uova, due cucchiai di
cacao amaro in polvere,
un pizzico di sale, un goc-

cio di olio (per rendere
più morbido l’impasto).
Salsa per la pasta: una
crema ottenuta con 100
gr. di gorgonzola, aglio,
un poco di latte e burro
per sciogliere il formaggio
più una manciata di Par-
migiano, sale e pepe
quanto basta. Tre o quat-
tro noci tritate grossolana-
mente.
Se avete dei dubbi sul
profumo intenso del gor-
gonzola o che non sia
gradito come sapore,
optate per il mascarpone,
il risultato non cambierà.
L’aglio va tolto dopo avere
insaporito il condimento.
Mettere la farina sul taglie-
re (o in una ciotola),
mescolandola col cacao,
al centro si collocano le
uova, un pizzico di sale e

un goccio di olio. Dopo

avere ben lavorato l’impa-

sto (se troppo morbido

aggiungere farina e

cacao, se troppo duro un

po’ di latte) si tira la pasta

col mattarello o con l’ap-

posita macchinetta, non

troppo sottile. Si ottiene un

effetto migliore tagliando

le tagliatelle con la rotella

dentata. La pasta lessata

e scolata verrà gettata

direttamente in padella

dove si amalgamerà con

la salsa. Solo dopo avere

ben padellato il tutto si

cospargerà la pasta con

le noci tritate. Va gustata

bollente…i preliminari,

dopo.

Rricetta
di Isotta Bartoletti

Per San Valentino, le golose
tagliatelle al cacao
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Umbria: nozze d’oro
con il tartufo di Norcia

Iitinerari
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L a stagione inverna-
le è notoriamente
conosciuta per le
attività di montagna

e gli amanti del gusto devono
pazientemente attendere la pri-
mavera per dare sfogo alle pro-
prie papille. Ma proprio nel
pieno dell’inverno si tiene una
manifestazione unica in Italia,
nel centro della penisola, consi-
derata il “cuore del bel paese”
ove buongustai e appassionati
del gusto possono veramente
tuffarsi in un variopinto mondo
di sapori e piaceri della gola
che fa di conseguenza salire il
buon umore ed il piacere del
corpo. Si tratta del “Nero Nor-
cia” è la più importante rasse-
gna espositiva dell’agro-alimen-
tare in Umbria, che fa di Nor-
cia la protagonista nell’ultimo
finesettimana febbraio e nel
primo di marzo, la cui tradizio-
ne risale agli anni ’50. Questa
fiera mercato vi immergerà nei
sapori  genuini del luogo e vi
consentirà di scoprire le eccel-
lenze gastronomiche del territo-
rio ed anche di altre regioni d’I-
talia. Un palcoscenico privile-
giato per raccontare i territori
come veri e propri giacimenti
golosi e culturali. Tra continuità
ed innovazione, la celebre ker-
messe dedicata a “Re Tartufo”
offre anche un articolato pro-
gramma ricreativo, folkloristico
e ricco di convegni. Ci saranno
incontri e degustazione del pre-
giato diamante nero della tavo-
la. Anche le “Norcinerie”, anti-
co metodo di lavorazione della

Dal 22 febbraio al 3 marzo si svolgerà la 50°
edizione  della mostra mercato nazionale del
tartufo nero pregiato di norcia e dei prodotti
tipici. E’ la più importante rassegna agroali-
mentare dell’Umbria. Un’occasione per
immergersi in un ambiente suggestivo ed
assaporare autentici prodotti, una vera e
propria esplorazione del gusto

Testo e foto di Luciana Bernucci �
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carne di maiale, saranno le
protagoniste della rassegna.
Nel ricco paniere delle propo-
ste non mancheranno eventi
collaterali, quali mostre pittori-
che e fotografiche, spettacoli
teatrali, dimostrazioni dal vivo
di alcune arti: lavorazione del
formaggio, della carne di
maiale e, persino, del ferro bat-
tuto. Il tartufo nero pregiato che
si trova nella zona di Norcia è
di grandezza variabile da
pochi grammi a salire. Nor-
malmente si trovano di piccola
pezzatura, non sono rari quelli
di media grandezza, mentre è
un vero evento trovarne di
grandi di forma tondeggiante.
Il tartufo nero pregiato di Nor-
cia ha un profumo gradevole e
aromatico che si manifesta a
pieno con la cottura. Il sapore
è squisito. Cresce nell’area col-
linare e montana, in zone asso-
late su terreni ben drenati,
porosi e calcarei. Per la sim-
biosi preferisce la quercia, il
rovere, la roverella, il leccio e il
nocciolo. Il terreno sul quale si
ergono questi alberi si presenta
privo di vegetazione erbacea,
poiché il micelio ne limita la
crescita. In cucina, il tartufo
nero pregiato, è sicuramente il
protagonista. Le sue proprietà
si esaltano in ogni tipo di utiliz-
zo, sia a crudo sia scaldato. I
suoi composti aromatici non
sono termolabili, quindi può
integrarsi a pieno nella prepa-
razione culinaria. Gli esperti
suggeriscono le preparazioni a
base di olio extravergine di
oliva. Con i primi piatti, si può

�
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esaltare la sua intensità olfattiva
con la mantecatura. Il Tartufo
nero va amalgamato nella pre-
parazione e per entusiasmare
anche il senso estetico del piat-
to. Il corpo fruttifero del tartufo
è particolarmente ricco di pro-
teine, sali minerali, sostanze
azotate, acidi organici, mate-
rie grasse, idrati di carbonio e
cellulosa; quindi il suo valore
nutritivo è di gran lunga supe-
riore a quello di qualsiasi vege-
tale e anche degli altri funghi
epigei, i quali, vivendo in
superficie, sono più acquosi e
meno prelibati. Il tartufo pre-
senta anche proprietà medica-
mentose tanto che in passato
veniva usato, sotto forma di sci-
roppo, per curare qualsiasi tipo
di dolore, oppure come anti-
biotico, sotto forma di pasta.

Inoltre, sebbene non provata
scientificamente, si attribuisce
al tartufo una proprietà afrodi-
siaca dovuta all’aroma preliba-
to e al sapore delicato. Nor-
cia, da sempre patria del tar-
tufo nero, offre una gamma
molto vasta di piatti preparati
con questo prezioso prodotto
vegetale che, nonostante la
sua raffinatezza e la sua nomi-
na di “re della tavola” per la
sua bontà ed il suo prezzo, che
varia a seconda dell’andamen-
to stagionale, dei quantitativi
raccolti e della richiesta del
mercato, è molto usato anche
nelle ricette più popolari: crosti-
ni, spaghetti al tartufo, frittata e
filetto ai tartufi, trota ed insala-
ta tartufata, agnello tartufato e
persino dessert al tartufo. C’è
da segnalare infatti che negli

ultimi anni le industrie casearie
ma anche le pasticcerie nursine
si stanno adoperando per crea-
re prodotti dal sapore unico,
grazie all’aggiunta, nei for-
maggi e nelle cioccolate, di
particolari dosi di tartufo. C’è
anche l’Amaro al tartufo nero
di Norcia, tonico e digestivo
da assaporare lentamente.
Norcia, capitale
della gastronomia
I sapori di Norcia si sono impo-
sti sul mercato grazie alla loro
qualità. Sono sapori antichi
tipici della montagna, che si
adattano al palato anche del
più esigente consumatore. La
filosofia del norcino è dare al
consumatore quello che desi-
dera: la qualità ed oltre al tar-
tufo nero, la città propone un
viaggio gastronomico ricco di

�
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La storia del tartufo risale a 3000 anni prima di Cristo, quando i Re Babilonesi ricercavano
questo frutto prelibato tra le sabbie del deserto.
Per secoli la natura e l’aspetto del tartufo sono stati oggetto di dispute ed ipotesi da parte
di scienziati e di filosofi: il filosofo greco Teofrasto (III sec. a.C.) lo considera il figlio delle
piogge d’autunno e dei tuoni; lo storico greco Plutarco, del II sec. d.C., collega la nascita
del tartufo alla fusione di tre elementi importanti come fulmini, acqua e terra; Plinio il Vecchio
lo definisce “miracolo della natura”. Il tartufo di Norcia è citato anche nel romanzo di
Umberto Eco, ambientato nel lontano 1327, “Il nome della rosa”. Generalmente il tartufo
nasce quando l’acqua o semplici insetti della terra trasportano le minuscole spore di questo
“fungo speciale” sulle radici di normali alberi. Sulle radici cominciano a comparire i primi
tubercoli (rigonfiamenti) e questo indica che il tartufo vive già in simbiosi con la pianta si
dice che è avvenuta la micorizzazione. Nel 1700 il naturalista francese Georges Buffon
piantò alcuni tartufi neri vicino alle radici di una quercia ma il suo esperimento si tradusse in
un insuccesso. Oggi, però, c’è anche il tartufo fai da te. È il tartufo che nasce in giardino o
sul terrazzo di casa. Il procedimento è molto semplice: le spore mature dei tartufi, utili alla
riproduzione, si inoculano nelle radici di piantine di betulla, pioppo, quercia e dopo una
decina di mesi si controllano al microscopio i risultati. Ma solo dopo tre anni la pianta diven-
ta tartufigena, ossia comincia a produrre tartufi che potranno essere raccolti tra il 4°-5° anno.
Il tartufo soffre più per l’umidità che per la siccità. I migliori terreni per i tartufi sono quelli
argillosi e calcarei, poco profondi, perché idonei a favorire lo sviluppo delle radici superfi-
ciali in senso orizzontale e non in quello verticale. Il Tartufo invernale nero si distingue dagli
altri, oltre che per l’aroma caratteristico, per la sua carne (o gleba) nera, per le venature gri-
gie. Tutti gli altri, invece, presentano una carne bianca o nocciola gialletta. Basta quindi scal-
fire la corteccia per vedere cosa ci offre l’interno.

Storia del tartufo
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preziosi nutrimenti. Secondo la
tradizione, furono gli ebrei arri-
vati in Valnerina dopo la distru-
zione di Gerusalemme ad
inventare la tecnica di conser-
vazione della carne di maiale.
Non potendo mangiarla per
motivi religiosi, dovevano con-
servarla per poterne fare com-
mercio. Dal XII al XVII sec. ci fu
un forte sviluppo dei mestieri
legati alla trasformazione di
carni suine e, fra questi, s’af-
facciò la figura del “norcino”.
Col tempo tali professionisti ini-
ziarono ad organizzarsi in cor-
porazioni o confraternite,
andando a ricoprire importanti
ruoli all’interno della società e
creando nuovi prodotti di salu-
meria. A Bologna c’era la Cor-
porazione dei Salaroli, mentre
nella Firenze De’ Medici nac-

que la Compagnia dei facchini
di S.Giovanni decollato della
nazione norcina. Papa Paolo
V, con bolla del 1615, rico-
nobbe addirittura la Confrater-
nita norcina dedicata ai santi
Benedetto e Scolastica. Otto
anni più tardi papa Gregorio
XV elevò questa associazione
ad Arciconfraternita, alla quale
nel 1677 aderì anche l’Univer-
sità dei pizzicaroli norcini e
casciani e dei medici empirici
norcini. Laureati, benedetti e
patentati, i norcini accrebbero
la fama in varie parti della
Penisola. La loro attività era
solamente stagionale, in quan-
to il maiale veniva ucciso una
volta all’anno, d’inverno.
I Prodotti del territorio
Norcia olttre che per il tartufo

nero pregiato è famosa in tutto
il mondo per le sue “norcinerie”
realizzate da abili ed esperti
maestri che lavorano le carni di
maiale di ottima qualità, con
molta sapienza e cura con una
stagnatura lenta in un clima otti-
male con aria asciutta e pura
della media montagna, ta i
prodotti tipici di questa arte mil-
lenaria tipici sono i “coglioni di
mulo”, un salame di maiale
che ha come segno caratteristi-
co la forma e, in macinatura di
carne di maiale fine, è presen-
te un cilindro compatto di
lardo.
“Palle del nonno”, un salame di
maiale con una macinatura più
grande.
“Salame al cinghiale” con 40%
di carne di cinghiale e il 60%
di maiale, a grana fine, schiac-

�
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ciato, quindi più compatto e
più stagionato, molto magro e
leggermente affumicato.
“Salame nursin” tipico  di Nor-
cia di solo maiale, molto
magro e a grana fine.
“Salsiccia casareccia di maia-
le”: salsiccia di puro suino
macinata fine, stagionata
“ciauscolo (salame spalmabi-
le)” di origine delle vicine mar-
che è salame fresco ed estre-
mamente morbido, dalla grana
fine, ha come caratteristica
principale la possibilità di esse-
re spalmabile. Ottimo sul pane
casareccio o sopra la bruschet-
ta.

“Salame campagnolo” di
carne di maiale a grana media
leggeremente più grasso della
media. “Salame corallina” tipi-
co salame di Norcia con tranci
di lardelli e grana grossa. Fatto
esclusivamente con carne di
maiale.
“Coppiette di maiale”: strisce
di carne composte da pezzi di
lombo di maiale stagionato ed
aromatizzato con l'aggiunta di
peperoncino e finocchio.
“Lonzino”: trancio di lombo
esclusivamente magro stagio-
nato con sale e pepe o con
l'aggiunta di finocchio.
“Lonza incartata” o “coppa”:

trancio di capocollo fatto sta-
gionare direttamente incartato,
al fine di avere un prodotto sta-
gionato più asciutto.
Salsiccia di fegato: composto
esclusivamente da fegato con
l'aggiunta di piccole parti di
grasso. Guanciale intero: si
tratta delg uanciale stagionato
con pepe o peperoncino.
La trota del fiume sordo
L’idrografia della Valnerina pre-
senta notevoli ambienti fluviali,
tra questi il bacino del Nera
con caratteristiche di purezza,
di temperatura e di ossigena-
zione sono tali da costituire
l’habitat naturale ed ideale per
la trota.  La “superspecie” che
nuota in queste acque e la trota
fario, considerata la trota italia-
na più diffusa ed apprezzata.
Ha una grandissima variabilità
di colorazione della livrea, che
assume tonalità diverse a
seconda del corso d’acqua in
cui vive, anzi, spesso in singoli
tratti dello stesso fiume.
La lenticchia di Castelluc-
cio di Norcia
Famosa sin dai tempi antichi,
la lenticchia di Castelluccio di
Norcia viene coltivata all’inter-
no del Parco Nazionale dei
Monti Sibillini, nei piani carsici
di Castelluccio, appunto, loca-
lità di particolare bellezza natu-
ralistica – paesaggistica, ad
altitudini che arrivano fino a
1500 m.. Ricca di ferro, pro-
teine e sali minerali, la lentic-
chia di Castelluccio è unica
anche per il suo aspetto poli-
cromo (tigrata, giallognola,

�



GiG  13

itinerari

marroncina, ..) e per le sue
dimensioni piuttosto ridotte.
Nel giugno del 1997, final-
mente, con decreto comunita-
rio, ha ottenuto il prestigioso
riconoscimento europeo di Indi-
cazione Geografica Protetta
(IGP), per tutelare e salvaguar-
dare il prodotto dalle possibili
frodi. La superficie investita
mediamente a lenticchia è di
circa 250 ettari, con una pro-
duzione media annua di circa
2000 quintali.
L’aratura e la semina avvengo-
no in primavera, dopo lo scio-
glimento del manto nevoso sui
campi. Da quel momento fino
alla raccolta, la lenticchia non
necessita di alcuna cura, ma
solo di un po’ di fortuna meteo-
rologica. La dieta mediterranea

ha portato ad una riscoperta
delle qualità nutritive della len-
ticchia: contiene una percen-
tuale minima di grassi, è ricca
di proteine facilmente digeribili
ed è molto calorica tant’è che
viene definita “la carne dei
poveri”. Secondo studi medici,
l’alimentazione a base di len-
ticchia può rivelarsi utile anche
nella prevenzione di alcune
malattie come i tumori intestina-
li e può aiutare a tenere lonta-
no l’ipertensione e persino il
morbo di Parkinson
I formaggi
Il patrimonio ambientale natu-
rale ancora incontaminato e
puro è anche alla base della
genuinità dei formaggi: la
caciotta, ottenuta dal latte
ovino e bovino, la mozzarella,

la ricotta, il pecorino, la sca-
morza, il burro, i formaggi al
tartufo nero I formaggi di Nor-
cia sono in gran parte ottenuti
dal latte intero, oppure parzial-
mente scremato. Sono prodotti
con caratteristiche organolet
tiche e nutrizionali di grande
classificazione. I formaggi
pecorini fanno parte della serie
di formaggi a pasta dura, otte-
nuti da latte di pecora. Il loro
aroma è molto pronunciato,
mentre il sapore leggermente
salato e piccante. Sulle monta-
gne di Norcia moltissimi sono i
pastori che possiedono grandi
greggi e che si dedicano all’at-
tività casearia. Molto squisita è
la ricotta, ottenuta dalla cottura
del siero di latte. Viene vendu-
ta in forme piramidali, su cui �
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restano i segni dei canestrini
dei pastori, nei quali viene
posta a sgocciolare per 24
ore. La ricotta va consumata
freschissima. A Norcia si pro-
ducono anche formaggi capri-
ni, da cui si possono ottenere
la mozzarella o la ricotta. I
caprilli hanno un caratteristico
gusto pungente di capra, dovu-
to alla qualità del grasso parti-
colarmente ricco di acido
caprico, capronico e caprini-
co. Questi formaggi risultano

facilmente digeribili per le
dimensioni dei globuli di gras-
so, che sono più piccoli rispet-
to a quelli del grasso di latte
vaccino. I formaggi sono pro-
dotti di modico costo e di alto
valore nutrizionale, data la pre-
senza di molte vitamine nel
latte. Gli studi condotti di
recente hanno dimostrato che
un etto di formaggio fornisce
un minimo di 300 calorie e
proteine; pari al contenuto di
250 gr. di carne. A Norcia

spetta il primato del formaggio
tradizionalmente pastorale.
Il farro
Questo importante cereale,
conosciuto da etruschi, egizia-
ni e legionari romani, è una
graminacea annuale con ciclo
primaverile-estivo. La letteratura
orientale, greca e biblica ne
parla come di un nutrimento
abituale e come materia di
offerta preziosa da presentare
alla divinità. Anche per i Roma-
ni il farro aveva degli usi sacra-
li; i soldati lo mangiavano
addirittura crudo durante le loro
marce.
La pianta del farro non necessi-
ta di trattamenti da fitofarmaci,
perché nasce in terreni cosid-
detti “poveri”, ossia in terreni
freddi e calcarei; la sua note-
vole resistenza alla siccità gli
consente di vivere anche senza
l’irrigazione. La spiga è piutto-
sto piatta ed affusolata. La glu-
mella è dura e resta fortemente
aderente all’acino. Il farro è un
alimento ad effetto integrale
completo ed è ottimo per la
preparazione di gustose mine-
stre.
Il Miele
È ottenuto da oltre mille specie
floristiche presenti sui piani di
Castelluccio Tra i molti derivati
dell’apicoltura si annoverano:
la cera, il propoli, la pappa
reale, il polline.
Norcia in breve
da vedere
La città di Norcia, fondata dai
Sabini nell’ampia e fertile
conca di S. Scolastica a 604

�
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m. di altitudine ed assoggettata
a Roma nel 290 a.C., si trova
nella parte più montuosa e pit-
toresca dell’Umbria, nel mezzo
di un anfiteatro naturale di
monti di ineguagliabile bellez-
za, oggi nell’area del Parco
Nazionale dei Monti Sibillini.
Si presenta al visitatore tutta
raccolta nella cerchia delle
mura medievali dalla caratteri-
stica forma a cuore, perfetta-
mente conservate. Le numerose
risorse, dalla gastronomia alle
tradizioni popolari, dalla cultu-
ra e l’arte all’ambiente, fanno
di Norcia una città poliedrica
e la rendono particolarmente
attraente agli occhi di ogni visi-
tatore. La Basilica di San Bene-
detto con la cripta e i resti della
casa natale dei Santi Gemelli
Benedetto e Scolastica, il “Por-
tico delle misure”, il Palazzo
Comunale, la Castellina, la
Concattedrale di Santa Maria
Argentea, il Tempietto, i palaz-
zi storici, le chiese romaniche
sparse in tutto il territorio e molti
altri gioielli artistici, compresi
quelli conservati presso il
Museo Civico e Diocesano e
nel Criptoportico di Porta Asco-
lana, nonché il cospicuo patri-
monio archivistico, raccontano
di un passato glorioso e rigo-
glioso.
Norcia è conosciuta soprattut-

to come la città natale di S.
Benedetto (Norcia 480- Mon-
tecassino 547), Patrono Princi-
pale d’Europa; un legame
importante, questo con il fon-
datore del monachesimo occi-
dentale, che la rende unica nel
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contesto europeo e la riveste di
una forte identità storica, reli-
giosa.
Da visitare
Il fulcro artistico-monumentale
della città ruota certamente
intorno alla sua piazza centra-
le dove, con una organizza-
zione di sapore rinascimentale
si concentrano gli edifici sim-
bolo della identità nursina: La
Basilica di San Benedetto la
cui costruzione originale, con
la splendida facciata gotica, il
rosone e i fregi dei 4 evangeli-
sti risale al XII secolo. La tradi-
zione vuole che sia stata
costruita sui resti della casa
natale del santo ma più proba-
bilmente nello stesso luogo sor-
geva una basilica di epoca

romana andata successivamen-
te distrutta. La Castellina, la
residenza fortificata sede della
prefettura e dei governatori
pontifici, edificata nel 1554 su
disegno del Vignola. Il Palazzo
Comunale, edificio risalente al
XIV secolo, ampiamente ristrut-
turato nel XIX secolo a causa
dei danneggiamenti riportati
negli eventi sismici precedenti.
Il monumento a San Benedetto
da Norcia eseguito da France-
sco Prinzi in occasione del XIV
centenario della nascita del
santo. Più decentrato rispetto
alla Piazza San Benedetto, ma
sempre di notevole interesse
artistico, è il complesso Monu-
mentale di San Francesco la
cui costruzione risale al XIV
secolo e che ospita oggi l'ar-

chivio comunale e la biblioteca
civica. Nei pressi della Porta
Ascolana il Criptoportico ospi-
ta alcuni reperti archeologici
rinvenuti in zone diverse della
città ed appartenenti principal-
mente alla civiltà sabina. All'e-
sterno della cinta muraria sono
numerosi i monumenti di un
certo interesse artistico. La
Madonna Bianca, nei pressi
della località denominata
Forca d'Ancarano, è una
costruzione pregevole risalente
al XV secolo. In località Campi
risulta molto interessante la par-
rocchiale di Sant'Andrea, all'in-
terno del centro abitato con la
sua architettura originale e fun-
zionale e il suggestivo loggiato
aereo di pianta triangolare che
la caratterizza.

�
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Come arrivare (in auto o camper):
Chi proviene da Nord
Seguire l’A1 in direzione di Perugia, Assisi e Spoleto e da qui imboccare la strada Spole-
to-Norcia (km 45). Da Spoleto è consigliato imboccare la galleria “Forca di cerro”. Si esce
a Sant’Anatolia di Narco e si prosegue in direzione di Norcia e Cascia, lungo la statale
209 della Valnerina.
Da Firenze a Norcia i tempi di percorrenza sono di circa 2,5 ore.
Dal versante adriatico, percorrendo la Bologna-Bari, uscire a Cesena Nord, proseguire in
direzione di Perugia e seguire l’itinerario sopra descritto. (Norcia dista da Ancona circa
un’ora e mezza).
Chi proviene da Sud
Dopo aver lasciato l’A1 al casello di Orte, proseguire in direzione di Spoleto. (Roma-Nor-
cia distano circa due ore). Dal versante adriatico percorrere la A 14 e uscire a San Bene-
detto del Tronto. Da qui prendere la superstrada verso Ascoli Piceno e proseguire per Nor-
cia (da Ascoli a Norcia la distanza è di appena 40 minuti).
In Treno
Occorre raggiungere la stazione più vicina di Spoleto (che si trova lungo la linea Roma-
Ancona). Da Spoleto vi sono diverse corse giornaliere di autopullman per Norcia (tragitto
circa 50 minuti).
Anche da Terni (sempre sulla linea Roma-Ancona) è possibile raggiungere Norcia in pullman.

Area sosta camper:
C/o Porta Ascolana, nei pressi delle scuole e degli impianti sportivi, in parcheggio sterrato
gratuito;
o c/o Porta Romana, a pagamento, a ingresso paese arrivando dalla Valnerina
Area di sosta gratuita per auto e camper situata sotto il paese. Sterrata, pianeggiante, a
1336 m. d'altitudine slm. Nessun servizio ma ottima per la notte. Scomoda per il centro.
Area di sosta gratuita per auto e camper situata sotto il paese. Sterrata, pianeggiante, a
1336 m. d'altitudine slm. Nessun servizio
ma ottima per la notte. Scomoda per il cen-
tro.
Parcheggio gratuito lungo la strada presso
Porta Ascolana. Rumoroso e perciò poco
adatto per la notte. Ottimo per il centro.

Informazioni turistiche
Casa del Parco 0743.817090
Ufficio Turistico di Norcia 0743.828173
Assessorato al Turismo 0743.824952
Teatro Civico 0743.816022

Informazioni utili



I l 24 e il 25 febbraio
Sestri trasformerà vicoli
e taverne a due passi

dal mare in cantine di vino
naturale. L’occasione sarà
Sestri Les Vins - anteprima
nazionale del prestigioso
evento VinNatur 2013 - una
manifestazione lunga un
mese pensata per destagio-
nalizzare il turismo della cit-
tadina e permettere al visita-

tore di vivere “e non dimenti-
carsi più” il territorio attraver-
so tutta la forza di una ”espe-
rienza”. Marketing esperen-
ziale, quindi. Ma anche
tanta qualità e sapori d’ec-
cellenza per proporre una
delle fette più belle di Liguria
al resto d’Italia.
Febbraio in Liguria: San
Valentino fa rima con vino.
L’amore in tutte le sue forme e

il vino naturale sono i grandi
protagonisti del mese di feb-
braio in Liguria, dove il
romanticismo dei paesaggi si
unisce alla grande tradizione
enogastronomica locale con
due eventi eccezionali come
il San Valentino Innamorati a
Camogli e il Sestri Les Vins a
Sestri Levante, entrambi in
provincia di Genova.
Camogli, nota per il suo por-

San Valentino in Liguria
con un buon vino

Ggastronomia

In attesa della primavera, la regione si scalda con la 26° edizione del San Valen-
tino Innamorati a Camogli e con il Sestri Les Vins a Sestri Levante

Testo di Mariella Belloni
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ticciolo e per i variopinti
palazzi che costeggiano il
lungomare, si colloca come
lo scenario perfetto per la
lunga settimana di festa dedi-
cata agli innamorati. La ven-
tiseiesima edizione di San
Valentino Innamorati a
Camogli, simboleggiata dal
caratteristico piatto ricordo
firmato quest’anno dall’imma-
gine realizzata da Valentina
Elia, celebrerà, come di con-
sueto, la ricorrenza più
romantica dell’anno con una
serie di dolci iniziative a
tema. Dal 9 al 17 febbraio
2013, nel tipico borgo mari-
naro genovese si parlerà una
sola lingua, quella dell’amo-
re, tra le strade, le piazze, i
negozi, i ristoranti e gli ango-
li più nascosti.
Nei ristoranti del piccolo cen-
tro ligure, gli innamorati
potranno degustare gli spe-
ciali menu di coppia pensati
appositamente per celebrare
l’amore con gusto, mentre gli
alberghi e i bed&breakfast
riserveranno particolari pro-
poste per lo speciale
weekend lungo dal 14 al 17
febbraio, omaggiando gli
ospiti con due bellissime taz-
zine da caffè. Le più belle e
celebri frasi d’amore accom-
pagneranno le coppie lungo
le vie, le piazze e le piazzet-
te di Camogli, assieme a un
romantico sottofondo di
colonne sonore, canzoni e
melodie che parlano d’amo-
re.
A tutto questo si aggiungono

altre iniziative tematiche
come le esposizioni fotografi-
che “A Camogli, San Valenti-
no in un click”, immagini
legate da un unico filo con-
duttore, il rosso, colore del-

l’amore, e ”Sposa’ti a Camo-
gli o Spo’sati a Camogli”
con le foto realizzate da foto-
grafi professionisti, oltre al
suggestivo mercatino all’inter-
no dei locali del centro stori-
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co, con orchidee, pizzi, mer-
letti e hobbistica realizzati
dagli artigiani locali. 
http://www.sanvalentinoin-
namoratiacamogli.it/
Spostandosi verso sud, lungo
la costa genovese, nel mese
di febbraio l’atmosfera si fa
più inebriante a Sestri Levan-
te con il Sestri Les Vins, ante-
prima nazionale del presti-
gioso evento VinNatur, orga-
nizzato dall’associazione
omonima dedicata alla vinifi-

cazione biologica e biodina-
mica che si svolge annual-
mente a Favorita, in provin-
cia di Vicenza, alla presenza
di 140 produttori provenienti
da 9 paesi europei. Domeni-
ca 24 e lunedì 25 febbraio
2013, oltre 40 viticoltori ita-
liani ed europei associati a
VinNatur presenteranno i pro-
pri vini presso il Convento
dell’Annunziata, illustrando
l’arte della vinificazione natu-
rale, un processo che si basa

su tecniche antiche che esclu-
dono le manipolazioni
umane e l’utilizzo di additivi
chimici.
L’evento ligure, organizzato
da VinNatur e dal Consorzio
Sestri Levante In, permetterà
a pubblico e operatori del
settore di incontrare i produt-
tori e di partecipare a degu-
stazioni, conferenze, incontri
e dibattiti incentrati sulla pro-
duzione del vino di qualità
che rispetta il terreno e i cicli
biologici. Inoltre, nel corso
dell’intero mese di febbraio, i
100 operatori del Consorzio
Sestri Levante In daranno vita
a numerose iniziative dedica-
te al vino naturale, dai menu
degustazione nei Ristoranti
del Consorzio agli aperitivi
serali nei negozi del centro
storico.
http://www.vinnatur.org/

�
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I n occasione di un entu-
siasmante press tour
dedicato alla manife-

stazione “Appassimenti Aper-
ti” per la Vernaccia di Serra-
petrona, molto interessante è
stato l'incontro con l'IMT,
ossia l'Istituto Marchigiano di
Tutela Vini nato con lo scopo
di offrire al settore vitivinicolo
della zona un concreto aiuto
per penetrare sui mercati,
non solo nazionali, nei quali
i singoli produttori da soli non
potrebbero mai emergere,
soprattutto per quanto riguar-
da le tante piccole e piccolis-
sime aziende che caratteriz-
zano la realtà vitivinicola
marchigiana.
La globalizzazione e l'ag-
gressiva offensiva di nuovi
Paesi, sempre più competiti-
vi, richiedono di unire risorse
e forze per affermarsi e far
conoscere il territorio e le sue
specificità. In altre parole
mettere in risalto i vitigni ed il
territorio marchigiano che,
insieme, potranno avere sem-
pre più successo nella misura
in cui si sapranno spiegare le
specificità e le peculiarità dei
prodotti.
E' stato interessante appren-
dere che si intende ottimizza-
re le risorse messe a disposi-
zione da Regione, Governo
nazionale ed Unione euro-

pea per “fare squadra” e
valorizzare quella qualità svi-
luppata in vigna ed in canti-
na, nel rispetto di un ambien-
te naturale unico, giustamen-
te da preservare, in quanto
rappresenta la nuova frontie-
ra del mercato. Traguardi
ambiziosi, ma perseguiti
tenacemente attraverso un
articolato programma di ini-
ziative, che vanno dall'atti-
vità di incoming per buyers e
giornalisti fino alla gestione
dell'Enoteca regionale nella
sua funzione di raccordo del-
l'intera strategia, dalla parte-
cipazione a fiere di settore
all'organizzazione di wine
tastyng, ed azioni di promo-
zione diretta sui mercati più
interessanti per i vini delle
Marche.
Nel 2012 le Marche hanno
prodotto circa 750.000 hl,
di cui il 44% IGP, il 40% Dop
ed il 16% vino. In Italia i vini
a denominazione di origine
controllata e garantita
(DOCG) sono n.73 e nelle
Marche 5, mentre i vini a

denominazione di origine
controllata (DOC/DOP) in
Italia sono 330 e, nelle Mar-
che, 15.
I 5 vini DOCG/DOP delle
Marche sono: Castelli di Jesi
verdicchio riserva, Conero
riserva, Offida, Verdicchio di
Matelica riserva, Vernaccia
di Serrapetrona.
Le 15 DOC/DOP sono:
Bianchello del Metauro, Colli
maceratesi, Colli pesaresi,
Esino, Falerio, I Terreni di
Sanseverino, Lacrima di
Morro d'Alba, Pergola,
Rosso Conero, Rosso Piceno,
San Ginesio, Serrapetrona,
Terre di Offida, Verdicchio
dei Castelli di Jesi, Verdicchio
di Matelica.
Ma le Marche, oltre ai sud-
detti vini, sono in grado di
offrire le bellezze naturali
dalla costa e dell'entroterra,
con suggestivi itinerari alla
scoperta di un ricco patrimo-
nio storico-artistico, culturale
e, last but not least, gastrono-
mico.

Appassimenti Aperti
Testo di Angelo Lo Rizzo

Incontro con l'istituto marchigiano di tutela vini
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U n italiano innamo-
rato dell’Italia e dei
prodotti di eccellen-

za che costituiscono la biodi-
versità della nostra penisola.
Mosso dall’imperativo cate-
gorico di coniugare bontà e
bellezza, Oscar Farinetti da
anni promuove il brand italia-
no dell’agroalimentare nel

mondo creando grandi luo-
ghi conviviali dove incontra-
re, studiare, comprare e man-
giare il cibo nostrano di alta
qualità, coinvolgendo le
aziende che lo producono. Il
marchio oggi ne riunisce 19
che forniscono vino, birra,
acqua, grappa, bibite,
carne, salumi, formaggi,

pasta e pasticceria e perfino
turismo enogastronomico.
Realizzando questo originale
modello di luogo d’incontro,
vendita e cultura della ristora-
zione, in sinergica simbiosi
con Slow Food che controlla
e verifica che la qualità dei
prodotti rimanga costante,
nasce Eataly a Torino nel

A Eataly si mangia bene
e si diventa felici  
Si trova a Roma il più grande centro enogastronomico del mondo

Testo e foto di Tania Turnaturi
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2007; oggi ce ne sono 9 in
Italia, 9 a Tokio e 1 a New
York. L’entusiasmo del suo
ideatore prevede nei prossimi
tre anni l’apertura di altri 5
locali in Italia, 4 nelle Ameri-
che, 1 a Londra e altri 3 in
Giappone, per continuare a
diffondere l’assunto che i pro-
dotti di qualità possono esse-
re accessibili a tutti per diffu-
sione e prezzi sostenibili, se
si accorcia la catena distribu-
tiva.
Disponibile, affabile, entusia-
sta, versatile, ironico, incon-
tenibile alfiere del messaggio
che l’uomo è ciò che man-
gia, ha stilato in 10 punti il
manifesto di Eataly, che con-
densa la sua etica del cibo

come nutrimento e come vei-
colo culturale, memore che la
convivialità che si sviluppa a
tavola apporta armonia che
migliora la qualità di vita e
procura felicità. Citando
Eschilo sostiene che “non è
felice l’uomo che nessuno
invidia”, quindi l’essere
umano felice ha un modello
positivo da proporre. In que-
sta ottica l’obiettivo è educa-
re il consumatore a diventare
consapevole delle sue scelte
alimentari ponendo attenzio-
ne alla provenienza e alla
lavorazione delle materie
prime, orientando così egli
stesso, responsabilmente, le
scelte di tutti gli addetti alla
filiera produttiva. Affinare tale

sensibilità e farla diventare
una esigenza è un percorso
educativo che Eataly suggeri-
sce fornendo gli strumenti per
attivare la conoscenza dei
valori e della storia di cui
quegli alimenti sono portato-
ri, instillando anche la corret-
ta percezione della qualità.
A giugno a Roma è stato
inaugurato il più grande
Eataly del mondo, nel fabbri-
cato che era stato progettato
da Julio Lafuente per i mon-
diali “Italia ‘90” come termi-
nal per l’aeroporto di Fiumici-
no. Preclaro esempio di spre-
co e degrado urbano, inuti-
lizzato per 20 anni, è stato
ristrutturato e trasformato in un
edificio di 4 livelli. L’opera- �
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zione esprime l’attenzione di
Eataly al recupero ambienta-
le facendo rinascere immobi-
li di pregio abbandonati,
con l’apporto della riqualifi-
cazione della zona circostan-
te. 
Accolti all’ingresso dal cartel-
lo “grazie Lazio, grazie
Roma”, che non esprime tifo-
seria calcistica ma il para-
digma della modalità di pro-
posta enogastronomica che
si incontra all’interno, var-
chiamo la soglia di questo
grande tempio del buon
cibo.
“La bellezza salverà l’Italia”
sostiene Farinetti, parafrasan-
do l’aforisma di Dostoevskij
de “L’Idiota”. E alla bellezza
è dedicata questa struttura,

come è scritto su un altro car-
tello che affianca il prece-
dente: bellezza dell’enoga-
stronomia, dell’arte, della
musica, dell’ironia.
Su 17.000 mÇ di superficie
si collocano 23 luoghi di
ristoro che dispongono di
1558 posti, 40 aree didatti-
che emozionali che precedo-
no i reparti di vendita infor-
mando sulla storia e le carat-
teristiche dei 14.000 prodot-
ti esposti, 8 aule per i corsi
tematici e di educazione ali-
mentare destinati a studenti e
pensionati, 8 luoghi di pro-
duzione a vista, 2 sale riu-
nioni, 1 area expo, 1 centro
congressi, tutto gestito con
l’ausilio di 500 collaboratori.
Antichi sapori, ricette della

tradizione, materie prime di
alta qualità prive di contami-
nazioni chimiche, specialità
regionali, prodotti artigianali,
verdure a km 0 italiane e di
stagione, pane cotto a
legna. Questo e altro elargi-
scono i fornitori di Eataly,
scelti fra i migliori produttori
dei rispettivi comparti mer-
ceologici.
Nel Gran Caffè Illy un per-
corso didattico racconta la
vita del chicco di caffè dalle
piante selvatiche nella foresta
di Harenna in Eritrea, alla
tazzina. Le piadine vengono
impastate e cotte sotto gli
occhi dei clienti. La bontà del
gelato è dovuta al latte di
mucche di vera razza pie-
montese alimentate su pasco-

�
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li di montagna. Nella ciocco-
lateria i visitatori possono
pregustare e annusare la rea-
lizzazione della crema da
spalmare, gianduia e fonden-
te, Venchi in cui viene usato
come emulsionante l’olio
extravergine prodotto dalla
famiglia Roi apprezzato e
conosciuto in tutto il mondo,
estratto dalle taggiasche
degli uliveti della Valle Argen-
tina, nell’entroterra di Sanre-
mo. La pasticceria salutista
“Golosi di salute” espone le
svariate specialità regionali
lavorate con moderate dosi
di zucchero e assenza totale
di ingredienti di sintesi. Nel
“Mozzarella Show” si assiste
alla trasformazione della
cagliata di bufala campana

in mozzarella, secondo la tra-
dizione di Caserta.
Nel ristorantino del fritto
regna il “cuoppo” (il cono di
carta da salumiere), che rac-
chiude come uno scrigno per-
fino spaghetti e rigatoni, oltre
a verdure, mozzarelle, pesce
freschissimo, carni del presi-
dio Slow Food “La Granda”
di bovini di razza piemonte-
se i cui allevatori applicano
un disciplinare che esclude
l’uso di vitamine, integratori,
mangimi insilati e somministra
solo foraggi naturali coltivati
e trasformati nelle proprie
aziende agricole. I capisaldi
della qualità di Slow Food
per tutti i cibi si orientano,
infatti, su tre dogmi: organo-
letticamente buoni, ecologi-

camente sostenibili e social-
mente giusti.
Due grandi forni a legna cuo-
ciono la tradizionale pizza
napoletana a bordo alto,
realizzata con farine biologi-
che macinate a pietra e lievi-
to madre naturale, condita
con pomodori e olio extra-
vergine d’oliva, rigorosamen-
te italiani.
Il Ristorante delle Osterie
Romane ogni mese viene affi-
dato a un’osteria del territo-
rio, iniziativa che estende
l’offerta culinaria a tutta la
molteplicità della cucina tipi-
ca laziale, nel solco della tra-
dizione.
La pasta è esclusivamente di
Gragnano quindi ottenuta
con semola di primaria qua- �
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lità, impastata lentamente
con l’acqua dei monti Lattari,
trafilata al bronzo, essiccata
in celle statiche a bassa tem-
peratura. Salumi e formaggi
di produzione nazionale,
pesce pescato nel rispetto
della specie e dell’ambiente,
soprattutto pesce povero. 
Alle bevande si applica il
medesimo decalogo. Nel bir-
rificio, in diretta vengono pro-
dotte tre eccellenti birre arti-
gianali, due italiane e una
americana, e servite 100
birre di maestri birrai italiani.
Il vino è fornito dall’Associa-
zione “Vino libero” costituita
da 13 cantine italiane che
sostengono la naturalità del
vino producendolo non con-
taminato da concimi chimici,

diserbanti e riduzione del
40% dei solfiti aggiunti con-
sentiti dalla legge. Questa
denominazione, dice Farinet-
ti, evoca anche la liberazio-
ne del vino dalla burocrazia,
dalle pastoie fisiche e metafi-
siche che rendono tutto com-
plicato, e dal rito degli abbi-
namenti al cibo. Non quindi,
vino cosiddetto biologico,
ma buono e pulito, da porta-
re anche fuori dei ristoranti,
per esempio nelle librerie. Il
traguardo fissato è creare
una rete tra produttori, forni-
tori e consumatori estesa a
400 enoteche e 600 risto-
ranti.
Nel Ristorante Italia il giova-
ne chef Gianluca Esposito
esprime tutta la sua creatività

allestendo ogni giorno 20
piatti, ognuno caratterizzante
una regione, rivisitati col pro-
prio estro, sintetico compen-
dio della filosofia di Eataly:
rappresentare l’unità del
paese nella sua biodiversità.
Essere in armonia significa
vivere in sintonia con la natu-
ra, è il motto del sagace
imprenditore. Questa regola
aurea si esplica nell’attività
didattica, che è la vera origi-
nalità di Eataly, indirizzata
agli alunni delle scuole pri-
marie per incuriosirli e sensi-
bilizzarli a diventare soggetti
attivi, cioè “mangiatori con-
sapevoli”, attraverso lo stru-
mento ludico; nei laboratori
didattici vengono proposti il
gioco a tema, la spesa simu-

�
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lata o il racconto delle pro-
prie abitudini alimentari, per
riflettere sul territorio e sulle
tradizioni gastronomiche,
sulla biodiversità, sulle diffe-
renze alimentari e sulla sta-
gionalità di frutta e verdura.
Il nutrimento per il corpo si
integra con il nutrimento per
la mente nella grande libreria
posta all’ingresso, dedicata
alla cultura del cibo. La pro-
posta culinaria continua con
“Eatinerari” agenzia turistica
con un calendario di viaggi
a carattere enogastronomico
nelle località italiane di cuci-
na di qualità.
A questo punto tutti i recettori
sensoriali sono stati titillati
dalla bellezza del cibo. E la
bellezza dell’arte, della musi-
ca, dell’ironia cui abbiamo

fatto cenno?
Eataly ogni anno si ispira a
un artista. Il 2012 è stato
dedicato a Modigliani, fatto
assurgere a metafora dell’al-
chimia che regna in cucina
essendo stato un artista figu-
rativo in un’epoca in cui si
andava affermando la nuova
corrente pittorica dell’astratti-
smo e del cubismo; nel Risto-
rante Italia sono esposte quat-
tro sue opere originali.
La musica accompagna la
permanenza a Eataly: in qua-
lunque punto della struttura ci
si trovi, lungo tutti i piani, 70
grandi schermi trasmettono i
concerti di musica italiana
dal ‘700 agli autori contem-
poranei. Al pianterreno, tra i
banchi delle verdure e gli
scaffali del pane, un pia-

noforte a coda invita a suo-
nare chiunque voglia espri-
mere il suo talento.
Tutti i cinque sensi sono sti-
molati e appagati in una full
immersion di percezioni!
Dal mangiare reale al man-
giare figurato con la mostra
“Mangiarsi l’Italia” che al
terzo piano espone 100
vignette satiriche originali
realizzate dal 1861 al
2012, di soggetto politico,
che mettono alla berlina i luo-
ghi comuni: i comunisti che
mangiano i bambini, l’olio di
ricino somministrato dai fasci-
sti, fino alla mortadella di
Prodi e le cene di Arcore.
Oggi festeggio una ricorren-
za importante, ci vediamo
da Eataly?
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A dispetto di tradizioni
alimentari e fattori cul-
turali legati a gusti e

preferenze differenti, il mercato
dell'olio di oliva è un settore
chiave in Irlanda e lo sarà sem-
pre più in futuro per le sue note
qualità nutrizionali e salutistiche.
Da una ricerca di mercato effet-
tuata dalla FIBI (Federation of Ita-
lian Business in Ireland) risulta
che negli ultimi 5 anni le vendi-

te di olio di oliva sono aumen-
tate di 5 milioni di euro mentre
quelle di burro sono diminuite di
9 milioni di euro e quelle delle
altre tipologie di olio vegetale
sono aumentate di 2 milioni di
euro.
Il buon rendimento è dovuto
innanzitutto al fatto che l'Irlanda
non ha produzione autoctona di
oliva e quindi tutto il prodotto
consumato è importato; il princi-

pale Paese da cui l'Irlanda
importa è la Spagna, seguito
dall'Italia, la Gran Bretagna, il
Belgio. Chiaramente l'olio
acquistato dalla Gran Bretagna
e dal Belgio non è prodotto
internamente ma acquistato dai
tradizionali produttori e poi
rivenduto con marchi propri da
gruppi britannici e/o belgi.
Inoltre, negli ultimi anni si osser-
va un interesse crescente del

Irlanda: un po’ meno burro
e un po’ più olio
Prospettive positive per l'olio extravergine italiano secondo un’indagine della Fibi
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consumatore verso prodotti sani
come risposta alla ricerca di
una dieta salubre e equilibrata;
sono quindi sempre più familiari
i concetti salutistici della Dieta
Mediterranea anche grazie alle
attività di promozione del
Governo Irlandese.
Altra considerazione da eviden-
ziare è che l’olio di oliva, come
altri prodotti della Dieta Medi-
terranea, beneficia dei frequenti
viaggi in Italia dei consumatori
irlandesi sia con per turismo sto-
rico-culturale, che enogastrono-
mico, religioso o per viaggi di
nozze in località più soleggiate.
E' la visita nei territori vocati alle
produzioni di olive e la degu-
stazione di olio di qualità che
spingono il turista-consumatore a
ricercare il prodotto sugli scaffa-
li anche Irlanda. Dall’altro lato
l’Irlanda è un mercato di facile
accesso: fa parte dalla Comu-
nità Europea ed ha una dimen-
sione ridotta (4,5 milioni di abi-
tanti circa), caratteristiche che
permettono la creazione di una
immagine di marca a livello
nazionale. L’Irlanda, infatti, è un
mercato molto legato al brand,
il che, unito all’alto livello di red-
dito, fa sì che il consumatore sia
disposto a pagare un prezzo
più alto per una marca che con-
sidera premium. Il prodotto ita-
liano in tal senso è favorito per
la buona immagine e la positiva
percezione che ha il consuma-
tore irlandese.
Analizzando qualitativamente la
domanda, va considerato che
l’olio di oliva costituisce una
categoria con forte stagionalità.

Ciò si deve alle abitudini culina-
rie degli irlandesi per i quali l’o-
lio di oliva si associa al condi-
mento dell’insalata e sono pochi
gli altri usi in cucina (fritture o
base per stufati e contorni). 
Quello di oliva è l’olio più caro
del mercato irlandese e ciò, in
aggiunta alla mancanza di tra-
dizione nell’uso di tale prodotto,
spinge il consumatore verso altri
Oli vegetali: principalmente
girasole, poi il mais seguito da
altri semi diversi. Quindi, nono-
stante una continua crescita nel
consumo, lo stesso è ancora
basso con circa 3000 tonnella-
te e con un consumo pro-capite
di 0,70 litri l’anno. Nonostante
tutto questo bisogna sottolineare
che il secondo è già legger-
mente superiore a quello del
Regno Unito.
Durante i prossimi anni ci si
aspetta che l’olio di oliva man-
tenga la sua quota, sperimen-
tando un incremento in volume
del 5%, che lo distanzierà anco-
ra di più da i principali prodotti
sostitutivi che avranno crescite
minori.
Riguardo al packaging, l’irlan-
dese preferisce il vetro rispetto al
PET, che invece utilizza per gli
altri Oli vegetali. Si trovano bot-

tiglie da 250, 500, 750 e
1000 ml, la più comune è quel-
la da 750. La confezione (pre-
sentazione, forma della botti-
glia, design dell’etichetta, etc.) è
l’elemento decisionale per il
consumatore che è disposto a
pagare un prezzo più elevato
se sceglie una marca rispetto ad
un’altra.
Negli ultimi anni si è prodotto un
aumento considerevole delle
attività commerciali nel settore,
tanto nelle promozioni sul punto
vendita che nel numero di mar-
che distribuite sia come private
label che a marca propria.
La private label ha un peso
maggiore nel mercato , in prati-
ca tutte le catene offrono olio di
oliva con propria marca. Nor-
malmente si trovano differenti
categorie di prodotto (extra ver-
gine, vergine, oliva, etc.) a dif-
ferenti prezzi e senza mai indi-
care la provenienza dell’olio di
oliva (l’unica indicazione è quel-
la che è prodotto nella Unione
Europea) salvo che si tratti di
Olio Spagnolo o Italiano. 
Ciò indica ancora una volta la
buona considerazione del pro-
dotto italiano sul mercato: il
Made in Italy è un fattore di
acquisto notevole.

dossier
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Pollenzo
LE LORO MAESTÀ

30 GiG

I l 9 e 10 febbraio 2013 andrà nuova-
mente in scena Le Loro Maestà, affasci-

nante ed esclusivo incontro tra vignerons di
Borgogna e vignaioli del Piemonte. Dopo il
fortunato esordio del 2009 che si svolse a La
Morra, Artevino presenta la seconda edizio-
ne che avrà come palcoscenico l’Agenzia di
Pollenzo, anche sede dell’Università di Scien-
ze Gastronomiche voluta e creata da Slow
Food. Parteciperanno alla degustazione più
di venti domaines di Borgogna tra i quali
alcuni nomi celebri, come Bonneau du Mar-
tray, Chateau de la Tour, Comtes Lafon, Con-
furon-Cotetidot e Chantal Remy e vignerons
emergenti quali Arlaud, Lejeune e Naudin-Fer-
rand.
Per ulteriori informazioni:  Artevino  - Tel.  +39
347 4257790 - www.leloromaesta.it

Mirano
CACCIA AL GUSTO

U n cicheto e un buon bicchiere di vino:
Mazzolada dà Gusto al Carnevale per

scoprire il lato gourmet dei dintorni di Vene-
zia. Dall’ 1 al 17  febbraio 2013, nei baca-
ri convenzionati, ai buongustai sarà conse-
gnato un coupon con una mappa per partire
alla caccia del gusto nelle osterie ed enote-
che che aderiscono all’iniziativa. Ad ogni
tappa, coloro che degusteranno i cicheti
accompagnati dai vini di Mazzolada,
potranno timbrare la scheda che, una volta
completata,  permetterà di ricevere subito in
omaggio un cavatappi o uno stopper firmato
dall’azienda di Portogruaro. I bacari di Mira-
no che aderiscono all’iniziativa sono: River
Pub (Via Mariutto, 10)  - Ostaria Nova (Via
Cavin Di Sala,12) - El Bacaro (Via Bastia
Entro, 12) - Bar Monet (Via Matteotti, 28/A)
- Jasi Srl (Via Della Vittoria, 59-61). 
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Nel mondo
IL PALEO ROSSO

S vizzera, Belgio, Svezia, Inghilterra,
Hong Kong e Singapore e poi ancora

Stati Uniti e Giappone. Non conosce confini
il Paleo Rosso Le Macchiole.  Il vino di punta
dell’azienda di Bolgheri, condotta da Cinzia
Merli, ha compiuto nel 2012 il suo ventesi-
mo compleanno e ha deciso di raccontare la
sua città d’origine in una mostra che farà il
giro del mondo.  La fantasia di Maurizio Gji-
vovich, fotografo che da anni racconta i volti
del vino, ha immortalato il rosso simbolo del-
l’azienda nelle situazioni più originali, tra-
sformando piccoli gesti della quotidianità in
opere d’arte. L’esposizione sarà ospitata
anche nel 2013 in diverse mostre in giro per
il mondo. Per maggiori informazioni:
www.paleorosso.it

Fontanellato
TUTTI IN PENTOLA!

S abato 9 e domenica 10 febbraio le cuci-
ne danno fuoco ai pentoloni: torna “Tutti

in Pentola – Gran Festa del Bollito”, terza edi-
zione di un fortunato format cultural-enoga-
stronomico, che richiama appassionati,
buone forchette, turisti, gourmand e tutti colo-
ro che sceglieranno di abbinare cucina e cul-
tura in una gita fuoriporta. Ecco allora servito
a Fontanellato (19 km da Parma) un gustoso
viaggio tra salse, fettine e lunghe cotture.
Ritorna, ancora più ghiotta rispetto agli anni
precedenti questa terza edizione della Festa
del Bollito che tiene alta l’attenzione su un
sogno che sta diventando realtà: produrre la
carne di Parma a Parma ovvero valorizzare
un percorso di filiera che dai campi coltivati
agli animali allevati fino alla macellazione,
produzione dei tagli e degustazione sulle
tavole si svolge tutto nel parmense.
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Milano
FOOD&WINE FESTIVAL

Dal 9 all'11 febbraio, al Convention Center di via Gat-
tamelata 5, torna il Festival pensato per un pubblico
di appassionati che potranno avvicinare i grandi pro-
tagonisti del vino e della cucina d’autore, italiani e
stranieri

S arà un imperdibile viag-
gio alla scoperta di 400

vini proposti dalle migliori can-
tine italiane e internazionali
accanto a un ricco menu di
golosità e piatti firmati da 20
grandi chef. Saranno, quindi,
oltre 400 le etichette attraverso
le quali scoprire i diversi ter-
roirs con il privilegio di incon-
trare i produttori. E poiché il
vino trova il suo naturale com-
pimento a tavola, con del cibo
di qualità, nell'area ristorante
si alterneranno 20 fra cuochi,
pasticceri e pizzaioli scelti dal
giornalista e ideatore di Iden-
tità Golose Paolo Marchi all’in-
terno del ricco cartellone del
congresso della cucina d'auto-
re giunto alla nona edizione.
Come ogni anno, una grande
cucina a vista sarà il palcosce-
nico da cui gli chef illustreran-
no i passaggi creativi dei piat-
ti che i visitatori potranno
gustare al termine di ogni
performance.
La selezione dei vini, curata
da Helmut Köcher, Presidente
e Fondatore del Merano
WineFestival, si concentrerà su
100 cantine italiane e 25 stra-
niere. Ogni produttore porterà
in degustazione tre vini ovvero
i due prodotti che hanno otte-

nuto il miglior punteggio alle
selezioni per l’ultima edizione
del Merano WineFestival oltre
a un terzo vino scelto tra i più
significativi della gamma. Par-
liamo dunque di ben 375 eti-
chette fra le più prestigiose del
panorama nazionale e interna-
zionale, accessibili a tutti colo-
ro che acquisteranno il bigliet-
to giornaliero di ingresso al
Festival (30 euro). Tra le azien-
de che hanno già aderito alla
seconda edizione ricordiamo
dal Veneto Allegrini, Vineyards
V8+ e Adami; dal Friuli Zor-
zettig e Torre Rosazza; dalla
Toscana Col d'Orcia e Petra;
dall’Abruzzo Feudo Antico e
Tenuta Ulisse; dall’Alto Adige
Ritterhof e Kettmeir; dalla Cam-
pania Giardini Arimei e Joa-
quin; Le Marchesine e Monte
Rossa dalla Lombardia; Cec-
chi dall’Umbria e Marco Bian-
co dal Piemonte.
Saranno 20 gli chef  che si esi-
biranno sul palcoscenico del
Festival costituito da una gran-
de cucina a vista. Ad inaugu-
rare la sezione food, sabato 9
febbraio, sarà lo chef stellato
Luigi Sartini (Taverna Righi -
San Marino). “Grande cucina
in piccoli piatti” è il titolo della
novità in programma domeni-

ca 10 febbraio tra le 12 e le
15: 7 chef e una golosa
sequenza di tapas all’italiana
tutte da scoprire. La regia del
programma gastronomico sarà
ancora una volta affidata a
Enrico e Roberto Cerea patron
del ristorante Da Vittorio di Ber-
gamo, una garanzia di qualità
e servizio a tre stelle Michelin. 
Novità del 2013: la seconda
edizione del Festival dedi-
cherà spazio alle specialità
artigianali con la partecipazio-
ne di 25 artigiani del gusto
che presenteranno proposte
originali da gustare e acqui-
stare. Un’occasione da non
perdere dal momento che si
tratta di piccoli produttori pro-
venienti da ogni parte d’Italia.
Inoltre, accanto all’irresistibile
buffet dei dolci proposto ogni
pomeriggio dai fratelli Cerea,
si aggiungerà un ricco carrello
di formaggi e salumi per spun-
tini doc da abbinare ai grandi
vini in assaggio.
Info: www.foodwinefestival.it

Mariella Belloni
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Lucca
MAESTROD’OLIO

A Lucca dal 15 al 17 febbraio Fausto
Borella, noto come “Maestrod’olio”,

organizza la manifestazione dedicata all'ali-
mento centrale della dieta mediterranea, tra-
sformando la città murata nella capitale del-
l’olio d’oliva di qualità italiano, "per far cono-
scere i volti dei produttori che creano oli
unici, di una purezza infinita". Nelle sale
affrescate della cinquecentesca Villa Bottini,
si potranno scoprire e degustare i migliori oli
“verdi”, ovvero appena franti, provenienti da
Abruzzo, Calabria, Campania, Friuli, Ligu-
ria, Lombardia, Marche, Molise, Puglia, Sar-
degna, Sicilia, Veneto accanto a una vasta
selezione dai diversi territori dell’olio toscani.
Gli oli degustati insieme a prodotti a base di
olio: dalle verdure ai cioccolatini, ai prodotti
di bellezza, saranno in vendita in un negozio
allestito per l’occasione. Accanto alle degu-
stazioni dei prodotti tipici della Garfagnana
offerti dal Consorzio Produttori Farro Della
Garfagnana Igp, alcuni cuochi della tosca-
na, esalteranno l’alimento olio d’oliva cuci-
nando piatti che lo vedono protagonista.
Domenica la manifestazione si sposta nel-
l’Auditorium di San Romano per la premia-
zione dei migliori oli d’Italia 2013, il Rico-
noscimento Luigi Veronelli e la presentazione
del libro guida “Terre d'olio” edito da Cin-
quesensi Editore. Alle 15, una tavola rotonda
presentata dal conduttore televisivo Claudio
Sottili, concluderà la prima edizione di Extra
Lucca.

Brescia
GOLOSITALIA 2013

D all'8 all'11 febbraio, nell'area espositi-
va di Fiera di Brescia "Brixia Expo" è

prevista la seconda edizione di "Golositalia",
fiera dedicata alle eccellenze del settore eno-
gastronomico, della ristorazione e delle
attrezzature professionali. Sono 350 le azien-
de espositrici nazionali ed internazionali, sud-
divise in 6 aree: Food, Vino, Birra, Attrezza-
ture, Ristorazione, Turismo enogastronomico.
Saranno programmate degustazioni di vino,
birra, tartufo, olio, formaggi e caffè. L'evento
in fiera a Golositalia dedicato alla degusta-
zione di birre si rivolge a tutti gli appassiona-
ti di birra, che dopo una breve introduzione
riguardante la storia della birra artigianale e
il suo processo di produzione, potranno
apprendere come degustarla correttamente,
imparando a conoscerne e riconoscerne le
varie tipologie, anche dal punto di vista visi-
vo e olfattivo. L'evento di degustazione vino
permetterà di conoscere meglio il mondo di
questo prodotto che da semplice “contorno”
per i nostri pasti, ha assunto un ruolo da pro-
tagonista. La degustazione consiste nel per-
cepire, identificare e valutare le caratteristiche
organolettiche del vino, attraverso un percor-
so visivo, olfattivo e gustativo.

di Luciana Bernucci
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Terni
CIOCCOLENTINO 2013

D al 9 al 14 febbraio
2013 torna a Terni

"Cioccolentino", manifestazio-
ne giunta alla 10^ edizione
che si definisce "Un evento coi
Fiocchi" e unirà la dolcezza
del cioccolato all’amore e alla
passione degli innamorati di
tutto il mondo. Lezioni di cioc-
colateria rigorosamente arti-
gianale, momenti “sensoriali”,
degustazioni e installazioni di
cake design nelle vie del cen-
tro storico cittadino. Ricordia-
mo che Terni vanta un’antica
tradizione pasticcera che in
occasione di Cioccolentino
verrà esaltata dai Maestri
pasticceri locali. Inoltre San
Valentino è stato il primo
Vescovo di Terni. Qui sono
custodite le sue reliquie, qui ha
avuto origine la festa degli
innamorati: il 14 Febbraio la
città umbra può essere consi-
derata a pieno titolo la “capi-
tale” di tutti gli innamorati.
Saranno oltre sessanta le

aziende dolciarie che propor-
ranno il meglio del cibo degli
Dei e una ventina gli appunta-
menti che accompagneranno i
visitatori in una serie di percor-
si esperenziali.
Da “Choco Sensorial” vera e
propria degustazione al buio
(Sala Bct Piazza della Repub-
blica, sabato 9 domenica 10
mercoledì 13 giovedì 14
ingressi 15.00 - 16.00 -
17.00 - 18.00 - 19.00) a
“Dolcemente in Tour” golose
escursioni nella città dell’Amo-
re attraverso un Bus-laboratorio
che ne toccherà i luoghi più
belli e suggestivi (sabato 09
domenica 10 e martedì 14,
partenza da Piazza della
Repubblica ore 10.00, ore
15.00 e ore 17.00 con dura-
ta di circa 2 ore). Un tour viva-
cizzato dalla presenza di un
Maestro Pasticcere che abbi-
nerà alla visita turistica un’e-
sclusiva lezione di pasticceria,
all’interno di un singolare labo-

ratorio itinerante. Non man-
cheranno poi il “Cioccolataio”
e le sue meravigliose bontà,
dove un Maestro Cioccolatie-
re svelerà ai visitatori tutti i
segreti del cioccolato, mentre
una serie di simpatiche iniziati-
ve dedicate alla “ricerca del-
l’anima gemella” sapranno
coinvolgere il numeroso pub-
blico. Durante la settimana
valentiniana in collaborazione
con il Comune e la Camera di
Commercio di Terni verrà rea-
lizzata una struttura dedicata
alle eccellenze più raffinate
del ternano: un corner finaliz-
zato alla valorizzazione delle
produzioni agroalimentari, arti-
gianali e dell’offerta turistica
del territorio Umbro.
Da ricordare infine la conco-
mitanza col raduno "Due cuori
un Camper", i cui partecipanti
avranno una corsia preferen-
ziale nella manifestazione e
partecipare alle numerose ini-
ziative organizzate.

di Luciana Bernucci
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Livorno
CHOCCOLANDIA

U n indimenticabile week-end (da venerdì
22 febbraio 2013 a domenica 24

febbraio 2013) dedicato agli appassionati
del buon gusto, che potranno finalmente sco-
prire la cultura del cioccolato Il pubblico
potrà ammirare le produzioni e soprattutto
deliziarsi con gli assaggi e le degustazioni
offerte da cioccolatieri e pasticceri artigiani.
Non mancheranno le opportunità di
approfondimento: per i più esigenti saranno
proposti abbinamenti del cioccolato con
vino, distillati e grappe sotto la guida attenta
di esperti sommelier. Per la gioia dei più pic-
coli la manifestazione ospiterà il Trenino delle
bontà, pronto a distribuire ai bambini crepes,
pop corn e zucchero filato. Un indimentica-
bile week-end dedicato agli appassionati del
buon gusto, che potranno finalmente scoprire
la cultura del cioccolato. Il pubblico potrà
ammirare le produzioni e soprattutto deliziar-
si con gli assaggi e le degustazioni offerte da
cioccolatieri e pasticceri artigiani. Non man-
cheranno le opportunità di approfondimento:
per i più esigenti saranno proposti abbina-
menti del cioccolato con vino, distillati e
grappe sotto la guida attenta di esperti som-
melier. Per la gioia dei più piccoli la manife-
stazione ospiterà il Trenino delle bontà, pron-
to a distribuire ai bambini crepes, pop corn
e zucchero filato. Livorno, Fortezza Vecchia
(seguire indicazioni per: porto passeggeri
–imbarchi Sardegna-Corsica).

Savignano Irpino
DISFIDA DEL SOFFRITTO DI MAIALE

L a Disfida del soffritto di maiale a Savi-
gnano Irpino (da martedì 12 febbraio

2013 a martedì 12 febbraio 2013) è la
sagra in cui protagonista è il maiale, per
tanto tempo fonte principale di sostentamen-
to della popolazione contadina locale. Ogni
famiglia ne allevava uno, potendo due, sia
per il sostentamento personale che per la ven-
dita dei prodotti ricavati. La Disfida del sof-
fritto di maiale a Savignano Irpino è la sagra
in cui protagonista è il maiale, per tanto
tempo fonte principale di sostentamento della
popolazione contadina locale. Ogni fami-
glia ne allevava uno, potendo due, sia per il
sostentamento personale che per la vendita
dei prodotti ricavati. La sagra è rievocativa
della pratica della lavorazione della carne
del maiale, la produzione di prodotti genui-
ni, buoni e di qualità oltre che della creazio-
ne e produzione degli stessi utensili usati per
le quotidiane esigenze contadine, nei campi
e in casa. La festa, oggi, è dunque evento
gastronomico, folcloristico e culturale, che
promuove e valorizza le eccellenze culinarie
del territorio, gli usi, i costumi e le tradizioni
contadine delle valli irpine. Ogni anno la
Disfida del Soffritto del Maiale è presentata
in un borgo diverso dell'Irpinia, proprio per
essere a stretto contatto con tutti i protagoni-
sti della storia di questo territorio dando il giu-
sto valore ad ogni realtà con le loro storie, i
propri saperi, i sapori tipici.
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Castel D'ario (Mantova)
LA BIGOLADA

L a "Bigolada" (13 febbraio) è una delle
più sentite manifestazioni popolari di

tutto il mantovano. La manifestazione, che
ormai da tempo si celebra, come vuole la tra-
dizione, nel primo giorno di Quaresima, è
dedicata alle tradizioni gastronomiche del
territorio e in particolare a Castel d’Ario. Le
sue origini risalgono al lontano 1848, quan-
do per l’inaugurazione di questa festa il Pre-
sidente della Società del Carnevale decise di
distribuire al popolo polenta, aringhe e
"cospeton". La prima edizione coincide
anche con un momento di tensione nella
società nella seconda metà dell’Ottocento,
quando i ceti emergenti si schieravano contro
i grandi proprientari terrieri per acquistare il
potere politico da cui erano ancora esclusi.
In questa occasione vengono distribuiti a tutti
i partecipanti i "Bigoi", spaghetti conditi con
acciughe e tonno.

Borgo Tossignano (Bologna)
SAGRA DELLA POLENTA

U na delle sagre della Polenta più anti-
che d'Italia, che si svolge il 21 feb-

braio, è forse quella di Tossignano, nell'imo-
lese, che dal 1622, ogni ultimo giorno di
carnevale, festeggia con una grande abbuf-
fata di polenta. L'organizzazione dell'intera
sagra prevede un Comitato speciale, i cui
membri si succedono per diritto di sangue. Il
Comitato segue un cerimoniale preciso: il
giorno della sagra, dopo la messa, si accen-
dono in piazza i fuochi sui quali sono posti
calderoni in rame. Attorno ai pentoloni si pre-
parano i cuochi “ereditari”, con casacca e
berretto gialli e guanti bianchi. Inizia la cot-
tura e per le 12.30 si procede alla prima
distribuzione della giornata, dedicata ai tos-
signanesi: gustosi piatti di polenta fumante
tagliata a fette con salsiccia e formaggio. La
distribuzione continua, per tutta la giornata.
Nella stessa data Borgo, che insieme a Tos-
signano costituisce il comune di Borgo Tossi-
gnano, dal 1900 organizza la festa dei
Maccheroni, così che i convenuti possono
fare un pasto completo tra delizie locali,
dalla polenta ai maccheroni conditi, e la via
d'accesso tra i due centri diventa un felice
percorso gastronomico. Tossignano ha visto
nascere la prima Associazione Culturale dei
Polentari d'Italia, alla quale, ad oggi, aderi-
scono tredici comitati che promuovono e
organizzano feste e sagre della Polenta. 

Bellaria (Rimini) 
MORA ROMAGNOLA

U na vetrina dei prodotti d’eccellenza
dell’eno-gastronomia italiana ed inter-

nazionale Nei giorni 8, 6, 10, 16 e 17 feb-
braio 2013, a Bellaria Igea Marina, in
occasione della fiera di Sant’Apollonia, la
patrona della città, ci saranno menù speciali
di carne di mora romagnola, accompagnata
da una dimostrazione di norcineria e vendita
di prodotti tipici. Insomma, durante la fiera
della patrona di Bellaria, Santa Apollonia,
che è una ricorrenza molto sentita nella citta-
dina di Bellaria, si svolgeranno le tradiziona-
li giornate gastronomiche dedicate al maia-
le, nella fattispecie alla mora romagnola. A
questo scopo, sarà allestita appositamente in
piazza Matteotti, nel cuore del paese, l’
‘osteria, denominata “la Mora”.

di Luciana Bernucci
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Casaleone (VR)
RADICCHIO IN FESTA

R itorna anche quest’anno, dopo il suc-
cesso riscontrato nella precedente edi-

zione 2012, la kermesse “Radicchio in
festa”, che si svolge a Casaleone e che si
ripropone nelle giornate dal 25 al 27 feb-
braio. Oltre alla vendita diretta del radicchio
di Verona, l’edizione presenterà il mercatino
dei prodotti tipici nonché tante bancarelle ad
allietare la festa oltre ai consueti stand gastro-
nomici, intrattenimento musicale, laboratori
per bambini. Il programma per Radicchio in
Festa 2013: venerdì 3 febbraio alle 19.30
si aprono gli stand gastronomici e, piatto pro-
tagonista della serata, sono le fettuccine con
radicchio rosso e speck. La sera prosegue
con intrattenimento musicale. Sabato 4 alle
15 si propone la visita guidata alle aziende
agricole produttrici di radicchio di Verona
Igp. Alle 18.30 spettacolo sulle tradizioni
popolari e contadine presso l'Auditorium
delle scuole medie di Casaleone. Alle 19.30
apertura dello stand gastronomico con piatti
a base di radicchio e grigliate miste alla
brace. Animazione in musica. Domenica 5
febbraio alle 10 presso la sezione della Col-
diretti, animazione e laboratori per i bambini
sulla “sana alimentazione”. Alle ore 12 aper-
tura stand gastronomico; alle ore 16 presso
il Palatenda, “l'angolo dei bimbi” con favole
e spettacolo d'animazione e degustazione di
pizza.

Trecasali (PR)
IL PONTE DEI SAPORI

L e brumose terre della Bassa parmense
sono custodi ancora di preziose tradi-

zioni che si tramandano da generazioni e,
proprio sulle rive del fiume Taro, si conserva-
no meticolosamente ricette di prodotti come il
Fiocchetto, la Spalla e il Parmigiano Reggia-
no. Trecasali, San Secondo e Fontevivo, tipici
paesi guareschiani, sono la culla di queste e
altre prelibatezze che si potranno gustare
durante la staffetta culinaria “Ponte dei Sapo-
ri”, che si svolge dal 24 al 26 febbraio,
seguendo per tre fine settimana il corso del
fiume, attraversando lo storico ponte Maria
Luigia. I tre Comuni si sono uniti nel segno del-
l’identità e del genius loci per celebrare matri-
moni di sapori, aggiungendo anche la risco-
perta degli antichi mestieri contadini, il folclo-
re di queste zone e numerosi eventi: dimo-
strazioni di creazioni di zucchero, decorazio-
ni di alta pasticceria, l’arte della panificazio-
ne, mostre-mercato e mercatini biologici con
stand da tutte le regioni d’Italia, visite guidate
a castelli e caseifici, musica, presentazioni di
ricettari, cortei e molto altro. Trecasali, San
Secondo e Fontevivo vi aspettano con i loro
prodotti genuini: Parmigiano Reggiano, Cula-
tello, Fiocchetto, Violino, Fortanina, Spalla
Cotta, Zucchero e Pane. Qui la gola sarà
soddisfatta e il passo sarà lieto incamminan-
dovi lungo il “Ponte dei Sapori” immersi nel
fascino della campagna.
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Agrigento
SAGRA DEL MANDORLO IN FIORE

A grigento centro geografico e storico del
mediterraneo, dal 1 al 10 febbraio,

diventa anche il fulcro della concordia e della
cultura dei popoli. Lo spirito di gioia, pace e
fratellanza che aleggia nell'antica Akragas
durante la “Sagra del mandorlo in fiore” supe-
ra ogni barriera ideologica o razziale. Un
appuntamento che si ripete da oltre mezzo
secolo e che è diventato un punto di ritrovo tra
i popoli della terra. Storia, folklore ed arte, si
fondono armoniosamente durante una delle
feste folkloristiche più famose del mondo. La
Sagra del Mandorlo in Fiore nasce nel 1934 a
Naro da un'idea del Conte Alfonso Gaetani, lo
scopo era quello di esaltare la primavera agri-
gentina regalando una giornata di festa e spen-
sieratezza a tutti i contadini della Valle del para-
diso. Durante la giornata dedicata alla festa
tutto si fermava e sembrava che la "valle del
Paradiso” fosse incantata dalla nube bianca
dei fiori di mandorlo, una magia che si ripete-
va ogni anno in primavera. In seguito la festa si
trasferì ad Agrigento, dove avrebbe potuto
avere una maggiore risonanza, e mostrare que-
sto splendido spettacolo a tutta l'intera provin-
cia agrigentina. L'inizio della Sagra è molto
suggestivo e riguarda la cerimonia della Fiac-
cola dell'amicizia che consiste nell'accensione
del tripode dell'amicizia, posto dinnanzi il tem-
pio della Concordia.

Berbenno Di Valtellina
SAGRA DI SAN BELLO

F esta popolare di origine medioevale isti-
tuita per festeggiare San Benigno De'

Medici (soprannominato San Bello), fondatore
del Monastero.L'origine della sagra è assai
antica ed è legata, secondo la leggenda, alla
figura di un celebre frate dell'Ordine degli Umi-
liati: Fra Benigno, al secolo Ippolito de' Medi-
ci, appartenente alla nobile famiglia fiorentina.
Benigno o Giovanni Ippolito, come fu chiama-
to alla nascita, era di bell’aspetto, tanto che
familiarmente gli fu dato il soprannome di
Bello. E conservò sempre un portamento distin-
to e cura nell’abbigliamento, anche se sotto
portava il cilicio di penitenza. La sua vita fu un
continuo peregrinare per diffondere la pratica
della preghiera e dell’aiuto al prossimo: dap-
prima, per nove anni, alla corte di Francia,
chiamato dal re per la sua voce angelica, poi
in Sicilia, in Spagna, in Svizzera e nei Grigio-
ni, in Valtellina e in Valchiavenna, nel Veneto,
nel Trentino, nella Bergamasca, morendo infine
ad Assoviuno, che diverrà in seguito Monaste-
ro, sul versante retico tra Ardenno e Berbenno.
Tornò in Toscana tre volte: a Firenze, a Pisa e
a Volterra per mettere pace durante le cospira-
zioni contro i Medici, che stavano imponendo
la loro egemonia. Con l’atmosfera festaiola, la
profusione di vino Maroggia e la preparazio-
ne di gustose pietanze a base di gallina lessa
in una cornice di richiami folcloristici e serate
danzanti, coesiste a Monastero una devozione
sentita a San Bello con canti che sanno d’anti-
co e l’urna con le reliquie del Beato.

Pessano Con Bornago (MI)
FIERA DI SAN APOLLONIA

F iera tradizionale che si snoda lungo le
strade del paese con eventi, mostre,

manifestazioni, esposizione e vendita di pro-
dotti tipici, specialità biologiche, artigianato,
mercatino degli hobbisti (domenica 10 feb-
braio 2013).

di Luciana Bernucci
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Firenze
FIERA DEL CIOCCOLATO ARTIGIANALE

T orna anche quest’anno la Fiera del cioc-
colato. Da venerdì 8 a domenica 17 feb-

braio piazza Santa Maria Novella ospiterà la
Fiera più dolce dell’anno. Giunta alla Nona
edizione, offrirà 10 giorni di dolce-amaro per
gli amanti del cioccolato. Espositori provenien-
ti da molte parti d’Italia e d’oltre confine, arti-
giani cioccolatieri che presenteranno i loro
migliori prodotti, frutto di tradizioni e esperien-
za, per allietare la vista e il palato di ogni sin-
golo visitatore. Più di 40 espositori per una
grande varietà e per poter gustare le varie sfu-
mature e le diverse lavorazioni di un prodotto
unico. I dieci giorni di programmazione per-
mettono alla prima Fiera del Cioccolato Arti-
gianale di diventare la più importante e com-
pleta rassegna di maestri cioccolatieri italiani e
stranieri, impegnati nell’esposizione delle loro
prelibatezze oltre che in dimostrazioni pratiche
e workshop dedicati al cibo degli dei. Non
mancheranno anche quest’anno gli eventi che
graviteranno e che coinvolgeranno maggior-
mente lo spettatore-visitatore. Meeting, cooking
class, incontri permetteranno di scoprire il
mondo del cioccolato in tutte le sue forme attra-
verso la conoscenza di maestri cioccolatieri,
professionisti di settore ed altre personalità. Atti-
vità volte a dare maggiore rilevanza e una
diversa concezione di questa Fiera. La mostra
mercato sarà arricchita da eventi collaterali,
con stand in funzione dalle 10 alle 22.

Borgo San Lorenzo (FI)
SAGRA DEL TORTELLO E DEL MAIALE

U na festa nel segno della tradizione, un
evento gastronomico ed un modo per

ricordare la tradizione della macellazione del
maiale (da lunedì 4 febbraio 2013 a merco-
ledì 6 febbraio 2013).
La macellazione del maiale, infatti, che si
teneva ogni anno a gennaio, in pieno inver-
no (per poi conservare meglio la carne) era
un momento di grande festa per i contadini e
allevatori della zona, che raccoglievano il
frutto delle loro fatiche. Questo perchè nell'a-
limentazione contadina, il maiale costituiva,
insieme al pollame, la principale fonte di pro-
teine animali. Per tramandare la tradizione, le
carni del maiale verranno preparate come un
tempo e naturalmente servite cotte alla brace
o sotto forma di insaccati per tutto il weekend
della festa. Verranno serviti tutti i prodotti a
base di carne di maiale: salsicce, costolette,
fegatelli, costolette, ciccioli, salami e insac-
cati, porchetta, stinco. Completeranno il
menù gli oramai mitici Tortelli Mugellani di
patate.

Morciano Di Romagna (Rimini)
FIERA DEI GOLOSI

L a Fiera dei Golosi è una nuova manife-
stazione di metà autunno dedicata alla

promozione, valorizzazione e commercializ-
zazione dei prodotti alimentari che si svolge
dal 16 al 17 febbraio in via XXV luglio 121,
nel quartiere fieristico di Morciano di Roma-
gna. L'ingresso è gratuito. Troverete 50 azien-
de con prodotti tipici e di qualità su una
superficie di 4000 mq al coperto. Protagoni-
sti sono salumi, formaggi, prodotti da forno,
pasticceria, paste alimentari, tartufi, salse e
condimenti, conserve, miele, vini, liquori,
birre nostrane e tante altre specialità di cui
sono ricche tutte le regioni d'Italia.
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L a biografia autorizzata sulla patata porta la firma di 104
autori per complessive 902 pagine. Opera omnia in cui

viene descritta nei minimi particolari la vita avventurosa di questa
importantissima solanacea i cui antenati erano sud americani.
In Perù viveva libera in perfetta simbiosi con il popolo sulle Ande
a 3000 metri di altezza, ai bordi del lago Titicaca. Essendo la
figlia della dea  Pachamama, era venerata da tutti. I conquista-
dores spagnoli nel 1534, con a capo Pizarro, la rapirono e la trasportarono in Spagna, rele-
gandola, senza alcun riguardo, nella  stiva  di una nave,  fortunatamente al buio, e questa fu la
sua salvezza. I primi anni furono duri, maltrattata da tutti perché la reputavano velenosa, pur tut-
tavia sopravisse dignitosamente vivendo alla giornata negli orti botanici europei, nei giardini, sui
davanzali delle case, facendo bella mostra di sé all’epoca della fioritura. Poi, si sa, la ruota gira
e dopo 150 anni di stenti, in Francia rcco che la riabilitò Parmentier e, nel nostro paese, l’agro-
nomo veneziano Vincenzo Dandalo che la fece conoscere agli italiani come alimento salutare.
Da questo momento la vita per la patata cambiò radicalmente direzione e le si spalancarono  le
porte dell’alta società. Anche quando in Europa incombevano carestie o guerre fratricide, non-
curante dei pericoli, ma sempre  per scopi umanitari,  fu continuamente  impegnata al  fronte in
prima linea  da ambo le parti  contendenti. Con il successo era inevitabile che la patata desi-
derasse cambiare aspetto e migliorare le proprie performance e in questo l’uomo le fu e le è tut-
tora molto vicino. Una schiera di esperti agronomi, botanici e genetisti da 200 anni l’assistono
amorevolmente, difendendola da parassiti e  malattie di stagione. Questo consente oggi alla
patata di avere un posto al sole in tutti gli stati del mondo, non ultimo la Cina che ogni anno ne
ospita 5 milioni di tonnellate di esemplari. Ma il popolo che ha particolarmente fraternizzato con
la patata è il Belgio, dove ogni persona ne ospita al suo desco 200 kg di esemplari ogni anno.
La patata non si limita a sedere a tavola con gli uomini e ad essere la reginetta di piatti lucullia-
ni (alcuni di questi riportati nella biografia). La troviamo sempre a fianco dell’uomo, in particola-
re quando lo stomaco non è brillante. Ma non  solo, quando si trova vis a vis con la nostra epi-
dermide la rende più performante. E’ riportato nella biografia che ogni tanto è preda dell’alcol,
ma non è un vizio, fa parte della sua natura: gli uomini trasformano le sue potenti riserve di amido
in zucchero e successivamente in vodka.
In fin dei conti però non disdegna neanche i lavori umili e le massaie sanno bene quanto sia pre-
ziosa per l’economia domestica della casa.
La casa madre che conserva l’archivio, l’albero genealogico, e ospita permanentemente le 5000
varietà che compongono l’ossatura di questa grande famiglia si trova a Lima in Perù.
Questa biografia della patata vuol essere anche un doveroso omaggio a tutte le etnie andine che
nei secoli hanno contribuito al progresso del loro meraviglioso territorio e mai hanno smesso di
venerare e onorare la patata quale simbolo ancestrale del loro sostentamento  fisico, culturale e
spirituale.

(Realizzazione editoriale ART - Pagg. 895. Euro100)

Rrecensioni
di Lamberto Selleri






