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EDI TOR I AL E

UN’ESTATE DA...
RITORNO AL FUTURO 

D I  E M A N U E L E  T E R M I N I

Gli italiani (ma non solo) riscoprono la bellezza e 
l’importanza dei piccoli centri, dell’anima antica e 
spesso intatta del nostro Paese: ripartiamo da qui! 

Nel  2021, dati alla mano, le esportazioni alimen-
tari di prodotti made in Italy hanno generato 
un valore di circa 50 miliardi di euro. Nel solo 

mese di giugno, ad esempio, si è registrato l’impres-
sionante aumento del 23,1%. Al di là delle evidenti 
ripercussioni positive sull’intero comparto dell’agroa-
limentare italiano, che cosa ci dicono questi numeri? 
Che quadro disegnano di questo Paese ancora alle pre-
se con gli strascichi della maledettissima pandemia? 
Il primo aspetto che a mio avviso salta subito all’oc-
chio di chi ha avuto il privilegio (perché tale è oggi più 
che mai) di concedersi qualche giorno di vacanza in 
giro per l’Italia, è l’assoluta “fame” di territorialità. 
Non a caso ad avere la meglio in questa estate rovente, 
sotto tanti punti di vista, sono stati i piccoli centri, i 
borghi dell’entroterra, gli agriturismi. In una sola pa-
rola, ha stravinto il turismo di prossimità. Si stima in-
fatti che nelle grandi città d’arte si sia registrato uno 
sconfortante - 70% nei pernottamenti rispetto all’era 
pre-Covid. Un vero disastro cui però fanno da con-
traltare i numeri snocciolati in precedenza. Il 65% 
degli italiani, stima Coldiretti, ha scelto di mangia-
re fuori casa e il cibo si presenta, ancora una volta, 
come la voce di spesa principale delle famiglie. In 
più, è emerso come 6 italiani su 10 abbiano scelto di 
visitare frantoi, cantine e aziende agricole dove ac-
quistare il famigerato “chilometro” zero. Insomma, 

una piccola rivoluzione copernicana dei consumi e 
del turismo nostrano. 

Quello che è chiaro però, e passiamo al secondo pun-
to, è che non si è trattato di un evento inatteso. Non 
è avvenuta nessuna folgorazione sulla via di Damasco. 
Si è semplicemente verificato ciò che molti detrattori 
della globalizzazione (e quindi del turismo di massa) 
avevano previsto: un’inversione a “U” nelle tendenze dei 
consumi. E questo perché, non mi stanco mai di ribadir-
lo, il mondo post-Covid è un mondo nuovo. Forse non 
più etico, ma forse più timoroso. Timoroso dei possibili 
focolai di Covid nei grandi centri, timoroso dell’inqui-
namento e degli effetti nefasti che produce nei contesti 
urbani, timoroso delle ripercussioni sulla salute (tornata 
prepotentemente al primo posto delle nostre priorità) 
che uno stile di vita non sano rischia di generare.

Ed è forti di queste nuove consapevolezze che dob-
biamo tornare a parlare seriamente di made in Italy. 
Il nostro, non ce ne voglia il resto del mondo, è il 
“made in” che più di tutti riesce a conciliare il con-
cetto di qualità con quello di salubrità e autenticità. 
Ed è di qualità, di eccellenze ammirate e bramate in 
tutto il mondo, di territorio e di “vecchi” re che tor-
nano sul trono, che abbiamo pensato di parlarvi in que-
sto nuovo numero di Cook Magazine. Buona lettura!
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Al Mercato centrale di Torino la nuova 
avventura dello chef Davide Scabin, 
dopo 30 anni di Combal. “Scabin 
QB” rispolvera in maniera curiosa 
e innovativa il concetto di cucina 
tradizionale

IL  PERSONAGGIO

RE SCABIN
È TORNATO

D I  F E D E R I C A  R A C C U G L I A

Oggi è sempre più radicata 
la convinzione che per far 
mangiare bene i propri ospiti 

sia necessario esagerare, ricorrere 
a “rivisitazioni”, dar vita a piatti tal-
mente articolati da anestetizzare le 
papille gustative del commensale. 
Spesso gli esiti sono piatti insapori, 
dal gusto confuso o ancor peggio 
anonimo. C’è chi osa senza avere 
la licenza di farlo e inventa piatti 
assurdi, incompleti, inconsistenti. 
Una tendenza quanto più in cresci-
ta tanto più insopportabile. A que-
sto punto ci chiediamo: cosa serve 
realmente per soddisfare il cliente? 
 
Sicuramente tradizione (parola 
anche questa abusata ma non sa-

premmo trovare sinonimo miglio-
re), semplicità, studio, precisione e 
conoscenza. C’è chi come Davide 
Scabin la tradizione l’ha codificata 
e tramandata perfettamente, dan-
do il via a “Scabin Quanto Basta”, 
la sua nuova avventura al Mercato 
Centrale di Torino, accompagna-
to ancora una volta dalla sorel-
la Barbara, esperta pasticcera e 
suo fidato braccio destro. Perché 
“Quanto Basta”? È il termine che 
generalmente si utilizza per definire 
la quantità di un ingrediente come il 
sale o il pepe, da aggiungere quan-
to basta, il necessario, uno stru-
mento di misura per le preparazioni 
dello chef.
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Una novità che per Scabin ha coin-
ciso con la chiusura dello storico 
Combal.Zero, mitico ristorante al 
Castello di Rivoli, definito come uno 
dei migliori al mondo. “Il Combal.
Zero non è un luogo fisico – precisa 
lo chef – il Combal ce l’hai dentro. 
Dietro questo nome ci sono 30 anni 
di storia, filosofia e sperimentazio-
ne. Sperimentazione che si riversa 
completamente nel nuovo format 
che abbiamo ideato al Mercato di 
Torino, dove la ricerca sul singolo 
piatto è fondamentale. Nulla può 
nascere senza che vi sia uno studio 
sulla tradizione di quel piatto, sugli 
ingredienti utilizzati e sul loro ordine 
durante la preparazione”.
 
“Scabin QB” rispolvera in manie-
ra curiosa e innovativa il concetto 
di cucina tradizionale, portando a 
tavola l’Italia intera e non solo. Un 
vero e proprio itinerario del gusto 
con alcuni dei piatti più iconici: ca-
ponata, parmigiana, scarola e ali-
ci, scapece di zucchine e ricotta e 
bombette pugliesi. Ma cosa ha di 
particolare la nuova esperienza che 

Scabin offre ai suoi commensali? 
Partiamo dalla caratteristica prin-
cipale: nessun menu fisso o piatti 
predefiniti, ma una scelta che varia 
periodicamente in base alle materie 
prime e all’ispirazione del momen-
to. Il tutto in ottica anti-spreco con 
tavoli esclusivamente da 4 o d 2 e 
con un menu che cambia e si evol-
ve quando meno te lo aspetti. Dif-
ficile averlo già provato altrove. “La 
scelta del luogo, ovvero il Mercato 
centrale di Torino, ha un grande 
significato. Il rapporto con Umber-
to Montano, patron del Mercato, è 
nato tre anni fa. Alla base c’è una 
filosofia e una visione comune su 
ciò che è la ristorazione contempo-
ranea. Cosa è per me la ristorazione 
contemporanea? Sicuramente qua-
lità, che non è per forza sinonimo di 
prezzi esagerati. E questo è stato 
primario nella costruzione del nuo-
vo format. Inoltre per me la risto-
razione è anche artigianalità: ecco 
perché io e mia sorella Barbara sa-
remo sempre presenti in cucina. La 
presenza fisica è importante e fa sì 
che si possano seguire tutte le pre-

parazioni passo passo, lavorando 
in maniera attenta la materia pri-
ma”. A fare da cornice a questa 
nuova formula ristorativa è la ter-
razza al secondo piano del Merca-
to centrale di Torino che domina 
su tutta la città, rendendo ancora 
più esclusive le cene da Scabin. 
La cena inizia alle 20 e prevede un 
menu fisso con cinque antipasti, un 
primo, un secondo e un dessert, be-
vande escluse, per un prezzo orienta-
tivo di 55 euro a persona. 

pag. 15>
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Prenotare un tavolo da Scabin è 
un’esperienza: ti accomodi e ti fidi, 
scegliendo di assaggiare ciò che 
offre la casa. “Il cliente prenota per 
venire a mangiare il piatto della 
settimana, per esempio in questo 
ultimo periodo abbiamo scelto il 
tema degli orti italiani, dando vita 
a piatti a base di verdure, piatti 
tradizionali già conosciuti e di cui 
ognuno custodisce la propria ricet-
ta. Tutto gira intorno alle materie 
prime, alcune delle quali difficili da 
reperire e utilizzabili solo per un 
breve periodo”. 
 
Lo studio è alla base di ogni scelta: 
“C’è un approccio di studio su tutti i 
piatti e su ogni piatto è necessario 
fare delle scelte. Pensi alla capo-
nata: c’è la versione palermitana e 
quella catanese, ognuna con le sue 
particolarità. Ogni singola famiglia 
ha la sua caponata. Ed è per que-
sto che tutti potranno insegnarmi 
qualcosa perché ognuno ha la sua 
ricetta. Questo significa calarsi nel-
la cucina italiana, facendo ricerca 
e studio. Confrontarsi, ascoltare, 
imparare”. “La semplicità è la cosa 
più difficile che ci sia – dice Scabin 
- Sostanza, sostanza e sostanza. 
Questa è la mia filosofia, sia dal 
punto di vista esecutivo che dal 
punto di vista culturale. Ci sono dei 
piatti che nei ristoranti non posso-
no più essere preparati perché non 
abbiamo la possibilità di avere tem-
pi di riposo e maturazione. Io invece 
voglio farlo: avere il tempo di prepa-

rare un filetto alla Wellington, una 
parmigiana o una caponata. Tut-
to questo porta a una ricerca. Se 
ami sperimentare, devi farlo anche 
con piatti della tradizione che non 
sono nelle tue corde. Per esempio, 
io non sono stato allenato a ca-
ponate e scapece, ma col tempo 
sono riuscito ad entrare dentro a 
quella ricetta, lavorando sulle varie 
versioni e cercando costantemen-
te il confronto con la cucina delle 
nonne. La trasmissione culturale 
è importante e in Italia non c’è an-
cora un lavoro fatto seriamente da 
questo punto di vista. Tutti voglio-
no fare tradizione o correre dietro 
alle tendenze, il panorama creativo 
è un po’ fermo”.

Ci sono dei 
piatti che 
nei ristoranti 
non possono 
più essere 
preparati 
perché non 
abbiamo la 
possibilità 
di avere 
tempi di riposo 
e maturazione. 
Io invece 
voglio farlo: 
avere il tempo 
di preparare 
un filetto 
alla Wellington, 
una parmigiana 
o una caponata
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Lo chef Scabin con Umberto Montano, presidente del Mercato Centrale
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Com’è nata questa idea? “Scabin 
QB era già nella mia testa nel pe-
riodo pre Covid, poi la pandemia 
ha accelerato questo processo. Le 
imposizioni hanno riportato le per-
sone a riscoprire determinati valori, 
come l’essenzialità. Questo vuole 
essere il senso di questa nuova 
apertura”. 
 
Ancora una volta c’è la sorella Bar-
bara a rendere ancor più solido 
ogni progetto imprenditoriale dello 
chef Davide Scabin. Dopo 30 anni 
di Combal, entrambi hanno scelto 
di lanciarsi in questa nuova avven-
tura, con grande entusiasmo. Con 
Barbara il rapporto è idilliaco: “Non 
riesco a descrivere il nostro rappor-
to, siamo sempre stati insieme e ra-
ramente siamo arrivati a uno scon-
tro – conclude lo chef - Abbiamo un 
legame di quelli indissolubili, anche 
se poi non ci abbracciamo mai… lei 
è la cosa più sostanziosa che io co-
nosca. Mia mamma deve aver fatto 
una scappatella con un marziano, 
perché Barbara è davvero un’aliena. 
Ha una forza impressionante!”.
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V I N O

D I  G I O R D A N A  T A L A M O N A

ELISA SEMINO, 
LA REGINA 
GUERRIERA 
DEL TIMORASSO
Assieme al padre e al fratello guida 
La Colombera”, una delle aziende più 
amate e premiate produttrici di un bianco 
che può evolvere in bottiglia oltre 20 
anni: il leggendario Timorasso.

Conoscendola la imbaraz-
zano le colorite definizioni 
giornalistiche che la stampa 

di settore le ha appioppato negli ul-
timi anni. Tra quelle che le calzano 
meglio c’è The Queen of Timorasso, 
ma con una precisazione. Elisa Se-
mino è una regina guerriera, intre-
pida e profondamente legata alla 
terra, non una dama settecentesca 
che bada a ninnoli e belletti. Più Ze-
nobia di Palmira, madre affettuosa 
e guerriera capace vissuta quasi 
300 anni dopo Cristo (figura emble-
matica che trasformò la sua terra 
in luogo d’incontro tra Occidente e 
Oriente), piuttosto che una viziata 
Maria Antonietta la cui nota frase 
sulle brioche agli affamati - sempre 
che sia davvero sua - è passata alla 
storia più dei suoi gesti per il po-
polo. Elisa Semino ha combattuto 
per anni per fare uscire dall’anoni-
mato il Timorasso. Molti la indica-
no come l’erede naturale di Walter 
Massa, il padre putativo di questo 
vitigno, che ha saputo riscattarlo 
e portarlo a nuova vita. La prima 
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vendemmia di Timorasso a La 
Colombera è del 1997, entrata in 
commercio con etichetta Dertho-
na nel 2000. “La prima annata non 
si scorda mai! – commenta con 
un sorriso Elisa Semino – È stato 
l'inizio di un percorso. L'emozione 
di vedere i nostri primi grappoli è 
stata forte, così come la vinifica-
zione: sentire per la prima volta il 
profumo del succo di questi grap-
poli dorati ci ha fatto capire che 
eravamo sulla strada giusta. Mio 
fratello in quegli anni non seguiva 
i nostri progetti. Già dopo il primo 
imbottigliamento, papà ed io era-
vamo molto contenti del risultato 
ottenuto”. 

Enologa, viticoltrice e guerriera
Elisa Semino, enologa e allieva di 
Attilio Scienza, fa parte dei giovani 
viticoltori dei Colli Tortonesi che 
negli anni Novanta, guidati da Wal-
ter Massa, si sono messi in testa 
di recuperare il Timorasso. “Pian-
tare questa varietà è stata una 
scelta di rispetto per il territorio. 
Questa uva è figlia del tortonese e 
dell’omonimo terreno tortoniano, 
dove trova il suo habitat natura-
le. Una scelta di valorizzazione di 
questo terroir, anche se all’epoca 
non lo avevamo ancora capito”. Un 
obiettivo per qualcuno folle, per al-

tri pionieristico, che aveva il sapore 
di una sfida, viste le caratteristiche 
della varietà. Il Timorasso è un viti-
gno scorbutico in vigna, trascurato 
in passato proprio per quella poca 
adattabilità climatica, che l’aveva 
fatto quasi del tutto scomparire. 
Un’uva difficile da coltivare, che si 
esprime nel calice con la tempra 
e la complessità pari a quelli di un 
grande rosso. Tra i bianchi più in-
triganti del Piemonte, il Timorasso 
è uscito dall’ombra, colpendo l’in-
teresse della stampa di settore e 
degli appassionati grazie a quella 
straordinaria longevità che gli per-
mette di durare anche vent’anni in 
bottiglia. Assieme a papà Piercarlo 
e al fratello Lorenzo, Elisa ha pun-
tato sulle enormi potenzialità di 
questa uva dal corredo organoletti-
co decisamente fuori dal comune.  
“A distanza di quasi 25 anni si parla 
di sfida vinta. L'uva ha vinto sicu-
ro la sfida, finalmente il Derthona 
Timorasso è una realtà di vigne, 
produttori, vinificazioni e bottiglie 
che girano per il mondo. Una re-
altà piccola, ma in forte crescita, 
tanto che quotidianamente ci sono 
persone che vengono a cercare 
terreni o uve da comprare. La nuo-
va sfida? Proteggere il Timorasso 
pur facendo crescere la zona. Per 
fare questo ancora una volta ci 

"aggrappiamo" alle origini: stiamo 
portando avanti il nome Derthona 
per il Timorasso, in modo che non 
si crei confusione”.

Dalle vigne al calice, come na-
scono i vini di Elisa Semino
In una battuta il Derthona Timo-
rasso è il vino più identitario, il 
Montino quello più premiato. Se il 
primo è il bianco più classico per 
Elisa Semino, quello che rappre-
senta il territorio come un biglietto 
da visita, il secondo è quello che 
ha fatto incetta di premi. 

L a  F a m i g l i a  S e m i n o

I l  M o n t i n o
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Denominazione di riferimento:  Colli Tortonesi

Proprietà: Famiglia Semino

Ettari vitati: 20

Ettari totali azienda agricola: 50

Conduzione: convenzionale

Bottiglie prodotte: 100.000

Vitigni principali coltivati: Timorasso, Barbera, 

Cortese, Croatina, Nibiö

Vini principali: Timorasso (Derthona e Montino) 

Barbera (Elisa e Vegia Rampana) Cortese (Bricco 

Bartolomeo) Nibiö (Suciaja)  Croatina (Romba 

e Archè) e Alice

Riconoscimenti 2020: Tre Bicchieri Gambero 

Rosso e Vino slow per Montino 2018

LA COLOMBERA 
IN BREVE

“A me piace molto sentire le diverse 
sensazioni che il Timorasso regala 
nell'invecchiamento, da quando ha 
le prime note di erba, poi fieno, mie-
le e poi arriva il minerale. Compie un 
percorso, si fa scoprire con calma, 
ma devi ascoltare attentamente”.

Il Derthona, non a caso, si lega 
all’antico nome della città di Tor-
tona. Per arrivare a questo vino 
onesto e identitario, dopo un appro-
fondito studio ampelografico delle 
piante madri nelle vigne storiche di 
Timorasso, Elisa ha identificato sia 
le piante che i terreni su cui puntare 
per la sua personale selezione. Ci 
mette del tempo per trovare il terre-
no storico, ma finalmente ci riesce. 
E pianta la sua vigna. Siamo a 250 
metri sul livello del mare, su un suo-
lo fatto di strati di arenaria e marne 
con tessiture franche argillose, tra 
macchie calcaree e tufacee, dove 
quest‘altitudine pressocché perfet-
ta trasmette al vino mineralità de-
cisa e pennellate gustative che si 
esprimono con l’invecchiamento. 
“In cantina con gli anni scopri che 

il Timorasso sembra facile, ma non 
lo è. La grande differenza la fa sem-
pre il vigneto. Noi abbiamo piante 
del 1997 e possiamo quindi notare 
la differenza tra uve di vigneti che 
hanno più di 20 anni, con la nervo-
sità e prosperità dei vigneti giovani. 
La vinificazione avviene in modo 
molto tradizionale, solo in vasche 
di acciaio, facendo buon uso delle 
temperature”.
Il Montino nasce dopo, nel 2006. 
Un vino che ottiene riconoscimen-
ti prestigiosi, dai Tre Bicchieri del 
Gambero Rosso, a quello di Vino 
Slow della guida Slow Wine, fino ai 
Cinque grappoli di Bibenda. Il Monti-
no e il Derthona della Colombera ini-
ziano a farsi notare anche all’estero 
su riviste come Wine&Spirits e Wine 
Spectator che, ad aprile 2017, parla 
di Timorasso come un vitigno bian-
co piemontese su cui puntare. “Il Ti-
morasso va molto bene sui mercati 
italiani, perché c’è tanta richiesta 
di vini bianchi da invecchiamento, 
minerali e con una buona sapidità. 
Anche l'estero ci sta premiando. 
Nel mio piccolo ho lavorato molto 

in questi mesi con Us, grazie alle 
degustazioni e alla comunicazione 
fatta dai produttori amici che sono 
arrivati in zona. Non ultimo Vietti 
che sta facendo conoscere il Timo-
rasso ai loro clienti, aiutando tutta 
la zona a crescere”.

Custodi del territorio
A occuparsi della parte agrico-
la e meccanica sono Piercarlo, il 
papà, e Lorenzo, fratello di Elisa. 
Il campione di snowboard della 
Nazionale Italiana lascia gli sci e 
la montagna per seguire la sorella 
nell’avventura dell’azienda vitivini-
cola. Tutta la famiglia interpreta la 
vigna come ‘patrimonio’: “Io spero 
in un grande futuro. Nel giro di sei 
mesi saremo pronti con la nostra 
sala degustazione, costruita in 
bioedilizia e molto green. Vorrem-
mo lavorare molto sull'enoturismo 
per fare conoscere sempre di più il 
Derthona e tutti i colli tortonesi. Ab-
biamo piantato nuovi vigneti, ormai 
sono in produzione da un paio di 
anni, quindi, pandemia permetten-
do, siamo pronti con tante novità!”.

Il vigneto Timorasso de La colombera
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V I N O

LE MILLE 
PERLE 
DI TRAPANI 

C onosciuta per le spiagge più 
belle d’Italia, le sue affasci-
nanti riserve naturali, le isole 

Egadi e Pantelleria, la Provincia di 
Trapani in realtà è questo e molto 
altro. Con i suoi piccoli borghi, le ric-
che tradizioni gastronomiche, sette 
DOP, tre IGP, cinque DOC del vino e 
sei presidi Slow Food, Trapani è la 
destinazione ideale per coniugare 
il turismo naturalistico e balneare a 
quello enogastronomico. 
Per rispondere alla profonda voglia 
di viaggiare che nell’ultimo anno 
è cresciuta dentro ognuno di noi, 
così come il desiderio di scoperta 
di luoghi che non conosciamo del 
nostro Bel Paese, abbiamo scelto 
di raccontarvi alcune delle eccel-
lenze del Trapanese, che meritano 
la vostra attenzione.
Le tappe che abbiamo scelto ri-
guardano quei vini e quei cibi – e 
quelle persone - che riusciranno a 
farvi immergere nei sapori, nello 
stile di vita e nella cultura del luogo, 
facendovene sentire parte.
Se sceglierete di esplorare la pro-
vincia, vi accorgerete di come sia 

letteralmente ricoperta di vigneti, 
così pieni di vita e rigogliosi in que-
sto periodo dell’anno. D’altronde, 
non a caso, questa è una delle aree 
in Sicilia storicamente più vocate 
alla viticoltura e patria del Marsa-
la. Sì, non possiamo che iniziare 
parlando di vino. Ma non ci sof-
fermeremo sul vino fortificato che 
ha reso la Sicilia famosa in tutto il 
mondo nel XVIII secolo, la cui sto-
ria si intreccia con commercianti 
inglesi, una grande intuizione e, più 
tardi, con la famiglia Florio (una 
delle cantine ancor oggi visitabile e 
ricca di storia), bensì del padre del 
Marsala, un vino ancor più antico 
e fortemente radicato nelle tradi-
zioni locali. Il Perpetuo, vino della 
tradizione marsalese pre-britanni-
ca prodotto con metodo ossidati-
vo, che negli anni ‘80 fu recuperato 
e valorizzato da Marco de Bartoli, 
una grande personalità per il mon-
do del vino siciliano. Una volta arri-
vati a Marsala, è al Baglio “Vecchio 
Samperi” che dovreste recarvi per 
conoscere le radici della storia 
della viticoltura siciliana. È come 

entrare all’interno di un “tempio del 
vino”, dove si annusa la storia in 
ogni ambiente. Precursore e lungi-
mirante, Marco De Bartoli ha infat-
ti aperto una strada dando lustro 
alle tradizioni e producendo vini 
identitari, strada oggi percorsa con 
la stessa energia e il medesimo 
amore dai figli Renato, Sebastiano 
e Giuseppina. Andate e affidatevi a 
loro, vi condurranno alla scoperta 
del Perpetuo, del Marsala, del Gril-
lo e dello Zibibbo (sì, perché fin da-
gli inizi l’amore per il territorio e il 
vino li ha portati a Pantelleria dove 
possiedono una tenuta in contrada 
Bukkuram; ma di questo ne riparle-
remo più avanti).
A Marsala c’è l’imbarazzo della 
scelta fra cantine che meritano 
almeno una visita, dall’elegante 
sicilianità di Donnafugata, dove 
assaggiare vini prodotti con mae-
stria in diverse parti dell’Isola, alla 
briosa accoglienza delle Cantine 
Fina, azienda dai forti valori fami-
liari, dove sorseggiare un fresco 
Grillo davanti ad un tramonto moz-
zafiato. Ciò su cui però vogliamo 

soffermarci è un altro meraviglioso 
prodotto di questa terra, l’olio d’o-
liva. Terre di Shemir è sinonimo di 
grande olio trapanese; negli ultimi 
25 anni, l’azienda della famiglia 
Creuso Pellegrino è riuscita ad ot-
tenere un primato producendo un 
olio extra vergine d’oliva di straor-
dinaria bontà, apprezzato in tutta 
Italia da chef e gourmand amanti 
della qualità e dei prodotti ricercati.
La loro è la storia di un sogno. Il so-
gno di costruire un progetto di fa-
miglia esattamente nel bellissimo 
fondo dove oggi si trova l’azienda, 
in contrada Guarrato, tra Trapani e 
Marsala. 
“Molti anni fa venivo qui a cavallo 
perché amavo questo panorama 
- racconta Francesco Pellegrino, 
proprietario dell’azienda insieme 
alla moglie Lara -, una distesa di 
ulivi su dolci declivi a pochi chilo-
metri dal mar Mediterraneo, e so-
gnavo. Poi, a metà degli anni ’90, 
scoprimmo che la proprietà era in 
vendita e da lì il nostro sogno ha 
iniziato a prendere vita”. All’inizio si 
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Itinerario di gusto in una delle 
province d’Italia più “ricche” di tesori 
enogastronomici. Sì, perché Trapani 
non è solo arte e natura rigogliosa, 
ma anche tanto altro...

D I  V E R O N I C A  L A G U A R D I A R e n a t o ,  S e b a s t i a n o  e  G i u s e p p i n a  D e  B a r t o l i   -  P h .  A l e s s i o  C e c h
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dedicarono alle sperimentazioni, ma 
già al terzo anno di produzione, nel 
’98, iniziarono a ricevere i primi im-
portanti riconoscimenti, nonostante 
– anzi direi grazie – al loro metodo 
di lavoro, improntato alla produzione 
di un olio di alta qualità, che veniva 
considerato controcorrente rispet-
to alle usanze del tempo. Filtravano 
l’olio al frantoio, metodo considerato 
quasi un’eresia dagli agricoltori loca-
li. Oggi, non possiamo che ringrazia-
re per quel pizzico di follia che li ha 
portati a produrre “U Trappìtu”, nelle 
versioni intenso e delicato, nonché la 
selezione di famiglia Irè, la collezione 
di oli evo che stuzzica la creatività di 
chef stellati e non solo nell’ideazione 
di piatti dove l’olio è al centro della 
scena. Quando andrete a trovarli 
nella loro tipica villa circondata da 
ulivi, vigneti e palme, approfittatene 
per degustare anche i loro vini, mol-
to territoriali, e le conserve di tonno 
mediterraneo, esaltate, ovviamente, 
da U Trappìtu. 

L’olio evo di Terre di Shemir e tanti al-
tri prodotti e presidi slow food sicilia-
ni non possono mancare da Osteria 

il Moro, un ristorante raffinato e dalla 
cucina contemporanea, nel centro 
storico di Trapani. Già il nome dà un 
indizio sulla proposta culinaria: dalla 
leggenda delle teste di moro, che ci 
insegna a non tradire mai una donna 
siciliana pena la perdita della testa, 
Enzo e Nicola Bandi hanno voluto 
dichiarare ai propri clienti il forte le-
game con la propria terra e la pro- pag. 28>

messa di non tradirla mai. I proprie-
tari sono due fratelli la cui storia è un 
bell’esempio di percorso costruito 
anno dopo anno, affinando le idee, 
ricercando e sperimentando. L’Oste-
ria il Moro è, infatti, la meta raggiunta 
dopo undici anni di gestione di una 
piccola gastronomia a Valderice. La 
loro realtà, che presto vedrà delle in-

L a  f a m i g l i a  C r e u s o  P e l l e g r i n o  d i  Te r r e  d i  S h e m i r



teressanti novità, si presenta con 
un ristorante arredato con gusto 
e una carta dei vini molto ricca e 
varia, che coniuga la voglia di sco-
prire nuovi territori alla passione 
per la propria terra. Ma al centro 
della scena c’è la cucina creativa, 
bella da vedere ed equilibrata, del-
lo chef Nicola Bandi. Una cucina 

gourmet ed esteticamente raf-
finata, che non inibisce ma anzi 
incuriosisce, e al primo boccone 
si rende subito nitida, ben comuni-
cando la freschezza delle materie 
prime, tutte rigorosamente locali. 
Un ristorante dove andare e ritor-
nare; da provare il menù degusta-
zione per poterne gustare l’essen-
za. Specialmente il Cappuccino di 
parmigiana, Sembra sushi, Ravio-
lo aperto al ragù di mare, Filetto 
di sgombro lardiato e i dessert.
A pochi passi da loro si trova Can-
tina Siciliana, un pezzo di storia 
che non si può perdere.
Una trattoria nata alla fine degli 
anni ’50, quando si andava lì più 
per la mescita del vino, diretta-
mente dalle botti, che per un pa-
sto caldo. Negli anni è cambiata 
molto, ma ha sempre mantenuto 
uno stile rustico e accogliente con 
un arredo che sprizza Sicilia da 
ogni angolo, dai pupi alle teste di 
moro, dai carretti alle ceramiche. 
L’anima del luogo sono i suoi pro-
prietari e chef, Pino Maggiore – 
poliedrico e affabile, che iniziò a 
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lavorare in Trattoria nel ’66 per poi 
acquistarla e dargli nuova luce – e 
Hajer Aissi, carismatica e decisa 
chef tunisina che da giovanissima 
iniziò lì il suo percorso. Bottarga 
e salame di tonno, crudi e fritti 
di pesce, tonno in agrodolce da 
metà maggio a fine giugno, sono 
solo alcuni dei piatti gustosi pre-
senti in menù. Ma è nel loro Cùs-
cusu, preparato con grande cura e 
attenzione alla ricetta tradizionale 
trapanese, che troverete l’identità 
più profonda della loro cucina. E per 
accertarvi che il nome “cantina sici-
liana” non menta, date un’occhiata 
alla carta dei vini. Vi rapirà, troverete 
una grande scelta, tante chicche da 
ovest ad est dell’isola, e soprattutto 
vecchie annate di grandi vini sicilia-
ni a ottimi prezzi.
Si cambia registro e musica con 
Serisso47, ristorante gourmet, an-
ch’esso nel centro storico di Trapa-
ni, contraddistinto da una cucina 
prelibata, vicina alle tradizioni locali 
e con il gusto del bello e del buono. 
Quella dello chef nonché proprieta-
rio, Gaetano Basiricò, è una storia 

di cambiamento, con non poche 
difficoltà, che lo hanno portato a 
realizzare il suo sogno. Nasce nella 
pizzeria di famiglia a Paceco, che 
per vari motivi, personali e familiari, 
fu chiusa. Da lì la decisione di con-
tinuare gli studi e intraprendere una 
carriera in Telecom. Per molti si po-
trebbe semplicemente aggiungere 
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“e visse felice e contento”, ma non 
era la storia di Gaetano Basiricò. 
Dopo 19 anni dello stesso lavoro 
sicuro e stabile, scelse di prendere 
un’altra strada che poteva renderlo 
più felice. Riprese il vecchio locale 
di famiglia, ne fece un pub e poi un 
ristorantino, che gli fece scoprire 
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Panettieri a Trapani dal 1950, rivoluzionari 
da oltre 20 anni. Oggi un panificio dove 

trovare tutto ciò che cerchi e tutto quello che 
neanche immaginavi, scoprendo i profumi e il 
gusto di oltre 25 tipologie di pane. Giuseppe 
Martinez, a capo dell’azienda di famiglia, ha 
il merito di essere tra i riferimenti in Sicilia 
in materia di grani antichi. Grazie alla sua 

attenzione al cliente e al territorio, fin dal suo 
ingresso in azienda, a fine anni ’80, scelse 
la strada verso una panificazione più sana, 

attraverso la scelta di materie prime locali e 
di alta qualità. Il passo fu breve nell’aprirsi 
alla ricerca e alla sperimentazione, quando 

si accorse che le persone avevano la 
necessità di cambiare tipo di alimentazione. 

Il confronto con nutrizionisti, dietologi, e 
soprattutto con Filippo Drago dell’azienda 

Mulini del Ponte rappresentarono una svolta 
importante per il panificio. Grazie al supporto 
del padre e alla sua conoscenza delle antiche 

tradizioni, Giuseppe Martinez e famiglia 
iniziarono il percorso di valorizzazione e re-

immissione dei grani antichi, 
per il quale ricevono riconoscimenti 

e clienti da tutta Italia.

PANIFICIO 
MARTINEZ E I PANI 

DELLA SALUTE

L o  c h e f  N i c o l a  B a n d i ,  O s t e r i a  i l  M o r o P i n o  M a g g i o r e  e  H a j e r  A i s s i  d i  C a n t i n a  S i c i l i a n a .  I n  b a s s o  I l  C u s c u s u  d i  S e r i s s o

M a n a g e r  e  S o m m e l i e r  E n z o  M a s s i m i l i a n o  B a n d i ,  O s t e r i a  i l  M o r o
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la sua vera passione, la cucina. Da 
lì, tante vicissitudini ed esperienze 
lo portarono a creare Serisso47, 
dove oggi, con la brigata di cuci-
na e di sala, fa il lavoro che ama e 
che gli dà tante soddisfazioni. E al 
contempo, aggiungerei, fa sognare 
i propri ospiti con i sapori autentici 
dei suoi piatti.

Per assaporare tutte le sfumatu-
re della cucina dello chef Basiricò, 
chiedete del menù degustazione e 
soprattutto dei fuori menù. Davvero 
eccezionali, rigatone allo stufato di 
tonno, Cuscusu con frutti di mare e 
il pre-dessert ogghiu, sali e limuni.
Ma dove rilassarsi tra una visita e 
l’altra? Nel boutique hotel Giardini 
Mon Plaisir, antica dimora nel cuo-
re di Trapani. Un polmone verde per 
la città, una villa liberty dell’800 cir-
condata da 4.000 metri quadrati di 
giardino con aree relax, fitness e pi-
scina. È il padrone di casa, Agosti-
no Adragna, che, raccontandovi 
la storia della villa, vi farà fare un 
tuffo nella storia trapanese, dan-
dovi svariati consigli su luoghi e 
mete d’interesse artistico da visi-
tare in città. La villa nacque, infat-
ti, come luogo di svago dei Baro-
ni Adragna di Altavilla, facoltosa 
famiglia trapanese, nonché nonni 
degli attuali proprietari, che ha 
donato alla città importanti opere 
d’arte. Poi il giardino diventò di-
mora dell’eclettico figlio Giovan-
ni, che collezionò pezzi d’arte, in 

parte ancora oggi presenti. Il pas-
so per diventare boutique hotel è 
merito di Agostino Adragna. Dopo 
un attento restauro della villa, pre-
servandone l’identità originaria, è 
riuscito a creare un luogo raffina-
to e confortevole, ospitando 6 ca-
mere e suite comode e spaziose, 
arredate con cura e semplicità.
Se dopo un fitto tour di assaggi di 
cibo, vino e anche di arte – da non 
perdere il Museo Regionale Pepoli 
e la collezione che celebra l’arte del 
corallo –, avrete voglia di evadere 
dalla città, basta prendere il traghet-
to e l’indomani vi risveglierete sull’i-
sola di Pantelleria. Più vicina al nord 
Africa che alla Sicilia, Pantelleria è 
un “amore a prima vista” per ogni 
winelover e amante della natura. 
Il mio giro dell’isola è stato a bordo 
del van Volkswagen anni ’70 di un 
Viaggio tra i Filari, format ideato da 
Gianfranco Cammarata per scopri-
re e raccontare la Sicilia del vino. 
Insieme abbiamo visitato quest'i-
sola vulcanica dall'anima agricola, 
che riesce a conquistare per il suo 
paesaggio arcaico e suggestivo. Un 

paesaggio plasmato dal vento, verde 
come la sfavillante macchia mediter-
ranea dove viti ad alberello, capperi, 
piante selvatiche, piccoli ulivi e albe-
ri da frutto sono i protagonisti; nero 
come la pietra lavica dei dammusi, 
dei giardini panteschi e dei muretti 
a secco; blu profondo come il mare 
che la circonda ma che a volte si fa 

B u k k u r a m  P a s s i t o  d i  P a n t e l l e r i a ,  M a r c o  d e  B a r t o l i   -  P h .  A l e s s i o  C e c h

Storica pasticceria e unica cioccolateria 
della città di Trapani, quella di Vito 
Filingeri è una passione di famiglia 

che ha l’esperienza di tre generazioni. 
Una missione familiare: portare avanti 

la cultura del dolce, valorizzando le 
tradizioni con un tocco di innovazione, 
ricerca delle migliori materie prime e 

attenzione alle tendenze del gusto. 
Tra le specialità, la torta Nuccio - variante 

della Cassata Siciliana – il Profiteroles 
con cioccolato venezuelano al 72%, la 

Sette Veli a 8 strati, i panettoni artigianali, 
la torta Savoia e le uova di cioccolato che 

sembrano delle piccole opere d’arte

PASTICCERIA VITO 
FILINGERI, 

LA PIÙ ANTICA
 DI TRAPANI
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Giardini  Mon P la is i r,  esterno

In  v iaggio  t ra  i  f i lar i  a  Pante l ler ia   -  Ph .  A ldo  BelvedereGiardin i  Mon P la is i r,  Camera  Deluxe

dimenticare. La cultura e il paesag-
gio panteschi sono il frutto di un mi-
scuglio di civiltà antiche e di spirito 
di sacrificio degli agricoltori e di chi 
oggi vive e cura l'isola, come Fabrizio 
e Simona Basile. Una coppia di pro-
duttori panteschi particolarmente 
appassionati e profondamente lega-
ti al luogo e alle sue tradizioni. È dal 
loro dammuso-cantina in contrada 
Bukkuram che producono i loro vini, 
specialmente da uve Zibibbo coltiva-
te ad alberello pantesco, inestimabile 
patrimonio Unesco. Dalla mineralità 
del Sora Luna all’intensità dei pas-
siti di Zibibbo, passando per le di-
verse sperimentazioni anche con 
varietà a bacca nera, la Cantina 
Basile è una realtà da scoprire. 
Come a Marsala, una visita obbli-
gata è quella della tenuta pante-
sca di Donnafugata in contrada 
Kamma, dove poter ammirare, 
e assaporare, le tante meraviglie 
dell’isola. Ma è sempre in contrada 
Bukkuram, presso la tenuta pante-
sca di Marco de Bartoli che potrete 
sorseggiare grandi vini, illuminati 
dai colori del tramonto sul mare. 

Se sceglierete 
di esplorare 
la provincia, 
vi accorgerete 
di come sia 
letteralmente 
ricoperta di 
vigneti, così 
rigogliosi in 
questo periodo 
dell’anno: 
non a caso, 
questa è una 
delle aree più 
vocate alla 
viticoltura
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V I N O FUNKY SUMMER,
LA STAGIONE
DEL VINO FUNKY

D I  S T E F A N O  B A G N A C A N I È un’estate strana questa, 
tra nostalgie di “ieri” ne-
bulosi e ansia di ancor 

più nebulosi “domani”. Ci go-
diamo un appiccicoso presente 
che vorremmo nuovo anche nei 
vini. Uscire dalle nostre molte-
plici comfort zone alla ricerca 
di emozioni più o meno nuove 
e cambiare alcune delle abitu-
dini più noiose: questo sembra 
essere l’imperativo di questa 
estate 2021. Ma nell’eno-mon-
do questo sta significando una 
cosa soltanto: il fenomeno inar-
restabile dei vini funky.

Ma cosa sono? E chi li fa? Beh 
la risposta non è semplicissi-

ma. Sotto l’ombrello di questa 
definizione che sa molto di Bru-
no Mars (citare George Clinton 
sarebbe troppo da boomer), ci 
può stare quasi tutto, a patto 
che porti nel bicchiere senso 
d’avventura e vibes (semi) nuo-
ve. Questo perché, dopo tutti 
questi mesi ai “domiciliari”, non 
si esce più di casa a bere cose 
troppo educate, pulite e senza 
ombre. Si ha voglia, invece, di 
sensazioni più vive, più estre-
me, più real. Anche nel calice. 

Potremmo definire l’aggettivo 
“funky” figlio (illegittimo?) di 
“naturale”, aggettivo sempre 
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più controverso, scivoloso e 
divisivo, una parola che mira a 
definire tutti quei vini che non 
sono stati troppo manipolati, 
banalizzati o normalizzati dal-
la tecnica. Vini, insomma, in 
cui si possa ancora percepire 
un’energia, una pulsazione, del-
le “good vibrations” appunto, 
come quella della black music 
suonata per  ballare. Insomma, 
sono vini non-convenzionali, ri-
belli, nati per dissetare più che 
per essere annusati, che mirano 
al cuore e all’anima più che al 
palato. Spesso vengono dalle 
regioni più “indie" della Francia 
o della Spagna, si ottengono 
da uve meno cool e (nei rossi) 
escludono quasi a prescindere 
le “nobles grapes” dei tagli bor-
dolesi classici. Sono ottenuti da 
fermentazioni spontanee, sono 
poco o per nulla filtrati, hanno 
etichette psichedeliche, colora-
te, con font senza grazie. 

Non si stappano per fare espe-
rienze di finezza ed eleganza 

e stanno ai vini “convenziona-
li” come “Off White” può stare 
ad Armani. Ma per divertirsi, 
sognare e anche innamorar-
si (di gente vaccinata, ovvia-
mente), considerateli come 
lo street-wear del vino, anche 
perché il pubblico è più o meno 
lo stesso. Stanno contribuen-
do a svecchiare e a rendere un 
po’ più divertente il mondo del 
vino, più inclusivo, diversifica-
to. Vivo, insomma. Tante bol-
le, quasi mai champagne. E se 
proprio deve essere champa-
gne, dalle zone più punk (Côte 
des Bar su tutte), Crémant d’o-
gni sorta, meglio se dritti o as-
sertivi, e ovviamente il king dei 
vini funky: il Pet Nat.

Sono i rifermentati in bottiglia, 
coi tappi a corona e il vetro 
trasparente, dissetanti, poco 
costosi, coloratissimi, funky 
appunto. Sono il drink dei mil-
lennials esplorativi e dei bo-
omer, la bolla ecumenica del 

pag. 39>



38 39

dopo pandemia. Bianchi scat-
tanti come Jacobs, meglio se 
da uve strane, meglio se Loira o 
Jura, ma anche Sicilia, Abruzzo, 
alto Piemonte. Rossi da bere 
freddi a bassa gradazione al-
colica e ad alto coinvolgimento 
emotivo. Infine rosati belli in-
tensi, macerati a lungo. 

Sono vini leggeri e appaganti, 
frizzanti ma senza narcisismi, 
vini da bere ballando o almeno 
sognando di poterlo fare, vini da 
bere in un grande interminabile 
crepuscolo che vorremmo po-
tesse durare per sempre, ascol-
tando un disco di Prince. Anche 
postumo. Chenin Blanc e non 
Chardonnay, Cabernet Franc e 
non Merlot, Barbera e non Baro-
lo. E potremmo continuare così 
quasi all’infinito. 

Sono vini da bere all’in piedi in 
certi tramonti di questa estate 
circospetta, sarà bello impa-
rare un po’ di geografia nuova 

dopo anni passati reclusi tra 
lo Chablis e Montalcino. Sarà 
bello cercare nel bicchiere ten-
sione e non conforto, tannini 
poco educati nei rossi e acidità 
anarchiche nei bianchi. Sarà bel-
lo abbinarli con musica nuova e 
con nuovi sguardi sulla vita. Sarà 
bello programmare certe vacan-
ze fuori mano a conoscere chi 
questi vini li fa. Badate bene, non 
vi accoglieranno hospitality ma-
nager o responsabili marketing, 
ma personaggi appunto un po’ 
funky con bicchieri più opachi di 
quelli in cui siete abituati a bere 
di solito. Vi auguro una funky end 
of summer e poi un autunno e 
una vita ancora più funky, con nel 
bicchiere più vita che tecnica, più 
anima che apparenza, per non di-
menticarsi che il vino è prima di 
tutto (ma forse deve tornare ad 
essere “soltanto”) divertimento, 
vita allo stato puro. Trovate qual-
cuno di funky che li beva con voi 
questi vini, che ballare da soli è 
bello solo nei film di Bertolucci.
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UN MARE 
DI RISORSE 

P E S C A

L’innovazione della filiera ittica per 
proteggere l’ambiente e tracciare il 
prodotto ittico, alla scoperta del progetto 
SUREFISH finanziato dall’Ue

L’ innovazione legata al 
prodotto pescato e la valo-
rizzazione dell’intera filie-

ra ittica stanno generando pro-
spettive interessanti per la tutela 
dell’ambiente, l’innovazione della 
pesca artigianale e sostenibile e 
per l’occupazione dei giovani sul-
le sponde del Mediterraneo. Tra i 
progetti più innovativi degli ultimi 
mesi ritroviamo “Fostering Medi-D I  D O M E N I C O  L E T I Z I A

terranean fish ensuring traceability 
and authenticity” acronimo SURE-
FISH, finanziato dall’Unione Euro-
pea, attraverso PRIMA Foundation 
(the Partnership for Research and 
Innovation in the Mediterranean 
Area). Il progetto SUREFISH inten-
de promuovere il pescato del Medi-
terraneo garantendo tracciabilità e 
autenticità e vede il coordinamen-
to dell’Italia con ENCO SRL e l’Uni-
versità degli Studi di Napoli Fede-
rico II insieme ad Egitto, Libano, 
Spagna e Tunisia. Al centro della 
progettualità c’è la valorizzazione 
e la tutela della pesca, in particola-
re per acciuga, cernia, tilapia e ton-
no rosso, con la finalità di garantire 
la tracciabilità del prodotto ittico 
nel Mediterraneo e combattere la 
pesca illegale e le relative frodi. 

La pesca è una delle più grandi in-
dustrie dell’area del Mediterraneo, 
un comparto importante della blue 
economy che fornisce reddito rile-
vante e opportunità commerciali in 
molti paesi della costa, ma è spes-
so inefficiente e dispendiosa, per-
ché non regolamentata. La pesca 
illegale è purtroppo una pratica 
assai diffusa, spesso accompag-
nata anche dalla pesca eccessiva 
e dalle frodi. Per questo il settore 
deve far fronte ad un forte calo del-
la fiducia tra i consumatori anche 
nei confronti di aziende che prati-
cano responsabilità ambientale e 
sociale. 

SUREFISH sviluppa e implementa 
una soluzione globale che integra 
sicurezza, tracciabilità e auten-
ticità per la catena di approvvi-
gionamento della pesca nel Me-
diterraneo. Tale soluzione viene 
validata su casi pilota situati in 
quattro paesi del Mediterraneo, 
ognuno incentrato su una varietà 
di pesce mediterraneo rappresen-
tativo: acciuga, cernia, tilapia e 
tonno rosso. Il consorzio SURE-
FISH, costituito da tredici partner 
di entrambe le sponde del Mar 
Mediterraneo sta lavorando in 
maniera sinergica con tecnologie 
e competenze su ICT, blockchain, 
etichettatura e imballaggi intelli-
genti, metodi analitici e sensori-
ali innovativi per la tracciabilità, 
la valutazione della pesca e allo 
stesso tempo sta sviluppando 
strategie di comunicazione per 
promuovere la fiducia dei con-
sumatori, valorizzando anche le 
opportunità dei  marchi di certifi-
cazione e delle applicazioni per la 
tracciabilità per condividere i dati. 

Le tecniche 
di pesca 
industrializzate, 
massive e spesso 
illegali stanno 
minacciando 
i mezzi di 
sussistenza delle 
popolazioni 
delle coste del 
Mediterraneo 
mortificando la 
pesca tradizionale 
delle comunità 
localipag. 47>
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Le tecniche di pesca industrializ-
zate, massive e spesso illegali st-
anno minacciando i mezzi di sus-
sistenza delle popolazioni delle 
coste del Mediterraneo mortifican-
do la pesca tradizionale praticata 
dalle comunità locali a favore di 
processi commerciali e industria-
lizzati che rischiano di divenire una 
minaccia per i nostri ecosistemi. 
Il progetto ha già generato un ri-
sultato importante in Tunisia, con 
la valorizzazione e la tutela della 
pesca, in particolare per alcune 
tipologie di pescato locali, con la 
finalità di garantire la tracciabilità 
del prodotto ittico. In Tunisia il pro-
getto è coordinato da Slow Food 
Tebourba Association e Gi.&Me 
Association, presieduta dall’inge-
gnere  Franz Martinelli, insieme a 
Didon Marée Sarl e all’Institut Na-
tional des Sciences et Technolo-
gies de la Mer – I.N.S.T.M e vuole 
sviluppare una soluzione globale 
che integri sicurezza, tracciabilità e 
autenticità per la catena di approv-
vigionamento della pesca locale. 
L’implementazione del progetto 

SUREFISH favorirà la promozione 
del consumo di pesce e il migliora-
mento della sicurezza alimentare 
lungo tutta la filiera con un ulteri-
ore miglioramento della qualità, 
sostenibilità e competitività, con 
particolare riferimento alle piccole 
microaziende del Mediterraneo.  Il 
progetto sembrerebbe seguire e 
rafforzare l’innovativa idea lancia-
ta qualche anno fa da un gruppo 
di associazioni, organizzazioni e 
imprese tra Italia e Tunisia chi-
amato “Club Bleu Artisanal” che 
accomunava la qualità italiana 
a quella tunisina, raggruppando 
i prodotti della pesca artigianale 
e le strutture ricettive, attraverso 
l’attuazione di un sistema di ap-
provvigionamento diretto tra i pe-
scatori di Sidi Mechreg e di Mazara 
del Vallo e i ristoratori di Trapani 
e Biserta. Il progetto, allora realiz-
zato nell’ambito del Programma 
di cooperazione transfrontaliera 
Italia-Tunisia, vedeva la partecipa-
zione della Camera di commercio 
di Trapani in qualità di capofila e il 
Distretto produttivo della pesca di 

Mazara del Vallo, l’Istituto superio-
re della pesca e dell’acquacoltura 
di Biserta, la Direzione generale 
della pesca e dell’acquacoltura, la 
Federazione regionale degli alber-
gatori di Tunisi, Cartagine e Biser-
ta. D’altronde, la Tunisia, ieri come 
oggi, sta facendo molto per tutela-
re e valorizzare la pesca e rafforza-
re la cooperazione transfrontaliera 
in campo marittimo e sostenere 
le buone pratiche di vicinato fra 
la Tunisia e le regioni del Meridio-
ne italiano può rappresentare un 
ulteriore tassello per lo sviluppo 
dell’occupazione sostenibile per i 
paesi del Sud. 

Nel paese nordafricano, il settore 
della pesca impiega circa 100.000 
persone e rappresenta quasi il 
10% dell’export agroalimenta-
re della nazione. Attualmente, la 
Tunisia con la FAO, attraverso la 
sua Commissione Generale per la 
Pesca nel Mediterraneo, sta lavo-
rando con il Paese per rafforzare 
il controllo e il monitoraggio delle 
attività di pesca nel Mediterraneo.
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In questo periodo di pandemia 
nel quale le imprese legate alla 
ristorazione hanno dovuto fare 

i conti con chiusure catastrofiche, 
molti ristoratori e manager a ri-
schio hanno deciso di fare un pas-
so in più approdando sui social. La 
percentuale di strutture che hanno 
aperto nuovi canali online sono 
molteplici e non solo per applica-
zioni di delivery. Molte imprese 
hanno quindi iniziato a raccontare 
e a raccontarsi. 

L’ultimo “scatto” prima della vit-
toria
Diverse iniziative hanno coinvolto 
eccellenze agroalimentari e loca-
tion mozzafiato descrivendo l’es-
senza del Made In Italy in pochi 
(e spesso mal realizzati) scatti di 
sofisticati smartphone. 
Ma nel 2021, con tutto il tempo 
che le persone passano sui social 
e su internet, quanto è importante 
raccontarsi e vendersi “attraverso" 
le foto?

MADE IN ITALY 
AD ALTA 
RISOLUZIONE
Dalle sedie di paglia al tricolore appeso 
alle pareti, al Made in Italy serve un 
aggiornamento: ecco da dove cominciare

AGROA LIMENTAR E

D I  D I E G O  D I O M E D I

Abbiamo approfondito il tema con 
Eleonora Dottorini, ingegnere, fo-
tografa e cultrice della materia 
presso il corso di Fotografia all’in-
terno del corso di Laurea in Desi-
gn dell’Università di Perugia. Dal-
la piacevole chiacchierata sono 
emersi notevoli punti di approfon-
dimento che si ricollegano tutti al 
fatto che fotografare in maniera 
professionale porta maggiori be-
nefici all’immagine della struttu-
ra. “Oltre ad una foto fatta bene, 
è fondamentale una foto pensata 
bene”, spiega la Dottorini. Nell’ulti-
mo periodo nei ristoranti sono su-
bentrati una serie di elementi che 
difficilmente usciranno dalla sce-
na in silenzio. Sempre più imprese 
agroalimentari e turistiche hanno 
iniziato a raccontarsi anche attra-
verso l’arredamento. Serve quin-
di come prima cosa la coerenza, 
parola che molti ristoratori hanno 
cancellato da anni dal loro dizio-
nario. Come afferma anche Eleo-
nora: “Serve sicuramente una coe-
renza tra ambiente e cibo. Questo 
è fondamentale per scattare una 
fotografia”.

Sì, bene però 
La parola “raccontare” ci porta su-
bito alla mente una mamma che, 
seduta sul letto, racconta una sto-
ria al proprio figlio. Bisogna però 
evitare di dare vita a soffocanti 
stereotipi che narrano solo una 
punta dell’iceberg. Purtroppo il no-

stro Made in Italy molto spesso si 
contorna di vecchi stereotipi che 
solo nel passato hanno svolto un 
ruolo determinante per la sua af-
fermazione. È molto importante 
dare un richiamo del nostro Paese 
(con coerenza) senza però cadere 
nella banalità. La 500, il Colosseo 
e la bandiera dell’Italia sono tutti 

simboli che per diritto di mercato 
oramai si ricollegano al famoso 
fenomeno di Italian Sounding. È 
anche vero però che lo stereotipo 
può essere usato a nostro favo-
re. Basta solo riuscire a giocarci. 
La classica trattoria italiana con 
la tovaglia a quadratini bianchi e 
rossi, la sedia di paglia e la forma 
di Parmigiano, piace e non poco. 
L’importante a questo punto è sa-
per raccontare cosa abbiamo nel 
nostro angolo di paradiso enoga-
stronomico. Se vogliamo raccon-
tare la genuinità della nostra cuci-
na, iniziamo a raccontare i nostri 
prodotti che naturalmente devono 
essere italiani e possibilmente lo-
cali (anche questa è una questio-
ne di coerenza). Evitiamo quindi 
di mandare al tavolo personale 
che non sa neanche che vino si 
può ordinare e se per caso si pone 
una domanda fuori dall’ordinario, il 
“chiedo in cucina” sembra quasi un 
favore. 

Insomma, per fare le cose bene, 

E l e o n o r a  D o t t o r i n i
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non servono piatti con pietanze 
che si sostituiscono ai migliori 
tratti di pennello di pittori, ser-
ve solamente fare quello che 
si fa in maniera seria. Potete 
comprare i più migliori salumi e 
formaggi della zona, abbinarci 
il migliore vino in carta e offrire 
una focaccia calda calda appena 
sfornata, ma se il tagliere dove 
portate tutto questo ben di Dio 
è un tagliere con il logo ben in 
vista del grande magazzino dove 
lo avete acquistato, sicuramente 
l’aspetto della territorialità su-
birà un grandissimo colpo. Ver-
ranno meno serietà e coerenza. 
Se dunque decidete di far fare 
i taglieri di legno da una azien-
da locale, raccontatelo. Fatelo 
senza paura. Subito dopo aver 
elencato i salumi e i formaggi, 
dite che il tagliere è fatto da una 
azienda del luogo. Questa forma 
di comunicazione porterà i suoi 
frutti. Magari gli stessi frutti che 
potranno essere usati per fare 
una buona confettura da unire ai 
formaggi. 

Siamo arrivati
Si ma ora voi vi starete chiedendo: 
“Ma quando parliamo del Parmi-
giano e delle cose che ci piaccio-
no del made in Italy?”. 
È vero, forse un po’ lo stereotipo di 
prodotto italiano ha coinvolto al-
cuni piatti e pietanze tipiche della 
nostra tavola. Basti pensare che 
per raccontare il nostro Paese, si 
usa porre gli spaghetti al pomodo-
ro in rilievo sulla bandiera dell’Ita-
lia. Che strano però, il pomodoro 
in Italia si afferma soprattutto 
verso l’800 e con difficoltà. All’ini-
zio la pasta (cucinata per ore) era 
preferita con il formaggio e con il 
pomodoro che diventa salsa in 
tarda età rispetto alle importa-
zioni americane nel nostro pae-
se. Tornando al nostro piatto di 
spaghetti, con la salsa non ori-
ginariamente italiana e con gli 
spaghetti di dubbie origini (si 
pensa alla Cina) siamo riusciti 
comunque a vendere un’immagi-
ne. Immagine poi diventata ste-
reotipata ma che ci ha permesso 
un grande successo e anche una 

reputazione eccellente a livello 
culinario. 
L’80% del fatturato è generato da 
10 prodotti Dop e Igp. Sul podio 
ci salgono naturalmente il Gra-
na Padano, quindi il Parmigiano 
Reggiano e il Prosciutto di Par-
ma. La ricerca ISMEA ci mostra 
infatti una situazione di concen-
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D I E G O  D I O M E D I
d i e g o . d i o m e d i @ t i s c a l i . i t 

I N S TA G R A M : 
C O N F I D E N Z E _ G A S T R O N O M I C H E

S T U D E N T E  D I  S C I E N Z E , 
C U LT U R E  E  P O L I T I C H E 
D E L L A  G A S T R O N O M I A 
P R E S S O  I L  C O R S O  M I C O 
A L L’ U N I V E R S I T À  P E R 
S T R A N I E R I  D I  P E R U G I A . 
S C R I V E  P E R  A L C U N E 
T E S T AT E  G I O R N A L I S T I C H E 
D E L  S E T T O R E  E  C O L L A B O R A 
C O N  R I S T O R A N T I
E  C A N T I N E .

trazione della domanda a fron-
te di un’offerta italiana vasta ed 
esaustiva. 

Made in Italy: fare squadra 
Come abbiamo visto, a fare le 
spalle grandi all’estero sono 
solo alcuni prodotti della nostra 
penisola. Al primo e al secon-
do posto con Grana Padano e 
Parmigiano Reggiano offriamo 
una idea di formaggio che non 
rispecchia la vastità di scelta di 
quasi 500 prodotti, con più della 
metà protetti da marchi che van-
no dalla Dop al Pat. Insomma un 
panorama offuscato di produzioni 
casearie che molto spesso non 
vengono promosse nemmeno “in 
patria” . Sicuramente i prodotti 
che abbiamo in precedenza no-
minato e classificato come i più 
venduti, sono tali grazie alla for-
te organizzazione economica di 
vendita che riescono a sviluppare 
grazie ai consorzi. Il grandissimo 
problema che avvolge le produ-
zioni italiane è legato infatti alla 
dimensione. Non è un segreto 

che le nostre imprese sono carat-
terizzate da piccole dimensioni, 
le famose PMI. In alcuni casi, ci 
fermiamo alla classificazione di 
micro imprese con manovalanza 
strettamente familiare. 

Il danno è proprio questo: piccole 
realtà, disunite e sole, non riesco-
no naturalmente ad arrivare fuori 
dai confini. Faticano addirittura ad 
imporsi nella regione d’apparte-
nenza. L’isolamento comporta un 
grosso limite a livello comunica-
tivo, produttivo ed economico per 
fronteggiare un business vasto e 
meschino. Questi ostacoli dunque 
non permettono una scoperta del 
nostro settore agroalimentare, il 
quale si sorregge solo ed esclusi-
vamente con alcuni prodotti (poi 
copiati e copiati all’infinito). L’u-
nione fa la forza ed è proprio que-
sto il caso di dirlo. 
Cinzia Scaffidi nel suo “che mon-
do sarebbe” scrive: “Contadini e 
allevatori, specialmente se lavora-
no in proprio, cioè senza far parte 
di grandi cooperative o consorzi, 

negli spot non se ne vedono mol-
ti”. Infatti è proprio così. Quasi 
non esistono. Molto spesso ve-
diamo le grandi multinazionali o 
le imponenti aziende nazionali 
dell’agribusiness venderci un’im-
magine di artigianalità attraverso 
figure come gli agricoltori che poi 
risultano fasulle per due semplici 
motivi: i contadini sono attori e 
soprattutto, il prodotto non è arti-
gianale. Se ci facciamo caso, tutto 
il food di alcune piazze di “spaccio” 
è identico. Cari lettori, entrate quin-
di nell’ottica che l’autenticità invece 
si vede nell’imperfezione, e spesso, 
anche in un prodotto totalmente di-
verso. Questo possiamo identificarlo 
come sentimento enogastronomico, 
sincero e unico. 

Ultima riflessione 
Il nostro piccolo viaggio finisce e 
qui e se siete arrivati a questo pun-
to forse vi state chiedendo come 
mai non abbiamo citato due dei 
grandissimi protagonisti del fat-
turato Made in Italy: il vino e l’olio. 
Maurizio Pescari, giornalista eno-

gastronomico ed esperto di olio, ci 
spinge a riflettere proprio sull’oro 
verde con il suo nuovo libro.
Tutti voi avete a casa una bottiglia 
d’olio, la maggior parte extra vergi-
ne di oliva. Quanti di voi pensano 
che però l’olio possa essere un 
prodotto dall’alto potenziale? L’olio 
è un’eccellenza del nostro Paese 
e soprattutto è una bandiera della 
dieta mediterranea. 
Dal nord (Liguria) al più estremo 
sud (Sicilia e Calabria) l’olio ex-
tra vergine di oliva è emblematico 
dell’alimentazione del nostro Paese. 
Molto più del vino che negli ultimi 
anni si è riscoperto al centro degli 
interessi di quasi tutti. Sfoggiare le 
bottiglie con il cartellino del prezzo a 
25 euro come nel film “perfetti sco-
nosciuti” ormai è buona prassi se 
ci invitano a cena. Portare invece 
una bottiglia di olio buono, maga-
ri a marchio Dop o Igp, no. E tutto 
questo si rispecchia nell’export. 
L’olio fatica a differenza degli altri 
prodotti e del suo amico/nemico 
vino. E le belle parole sulla dieta 
mediterranea e sul mangiare sano?
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OTTO GIORNI 
IN PUGLIA, 
UN ITINERARIO 
TRA SPIAGGE, 
TRULLI E DELIZIE 
GASTRONOMICHE

D icono che l’amore sia irrazio-
nale, che a volte ci si innamori 
perdutamente senza alcuna 

ragione. Nel caso in cui il tuo aman-
te si chiami “Puglia”, però, qualche 
spiegazione razionale possiamo 
dartela. Sarà la magia dei Trulli spar-
si nelle strade di campagna, la luna 
piena, le spiagge bianche del Sa-
lento oppure semplicemente l’odo-
re della focaccia appena sfornata a 
Bari Vecchia. Insomma, la signora 
Puglia è davvero irresistibile. 

Se state per organizzare un viaggio 
on the road in questa magnifica 
regione, vi suggeriamo di seguire il 
nostro itinerario di otto giorni. Ab-
biamo selezionato per voi le tap-
pe imperdibili, i migliori alloggi, le 
escursioni più interessanti e tante 
altre curiosità. Il tutto, naturalmen-
te, con i riflettori puntati sulle tappe 
gastronomiche!

Altamura
Ammettiamolo, è una tappa insoli-
ta, solitamente poco gettonata dal 
turismo Italiano. Ma gli amanti del-

D I  M A R T I N A  M A G G I O R D O M O
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la gastronomia, in particolar modo 
dei formaggi, la troveranno una meta 
molto interessante. Il simbolo religio-
so e storico della città di Altamura è la 
sua cattedrale in stile romanico dedi-
cata all'Assunta e fatta costruire nel 
1232 da Federico II. Della cattedra-
le, ciò che maggiormente attira lo 
sguardo dei visitatori è il suo portale 
in stile gotico, ricco di decorazioni e 
sculture, oltre agli archi su cui sono 
scolpite 22 scene che ritraggono la 
vita di Cristo.

Altamura è stata inserita nel nostro 
tour pugliese per un motivo partico-
lare: la degustazione del caseificio De 
Cecca all’interno della foresta del Mer-
cadante.

I Fratelli di Cecca sono singolari. Vito 
Di Cecca, dopo aver viaggiato in giro 
per il mondo per coltivare la sua pas-
sione per il surf, scopre di essere 
molto abile nel fare il formaggio. 
Da semplice “figlio del casaro di 
Altamura”, diventa quindi un getto-
natissimo “cheesemaker”. Tornato 
in Italia, rivoluziona il caseificio con 

tutte le tecniche apprese all’estero.
Baby Di Cecca è la location adibi-
ta alle degustazioni: una ventina 
di metri quadri appena all’ingresso 
della foresta Mercadante, nel Par-
co dell’Alta Murgia. Oltre alla degu-
stazione immersa nel paesaggio 
dell’Alta Murgia, consigliamo asso-

Nodino di Mozzarella da Di Cecca, Altamura

Particolare dei trulli di Alberobello. A Fianco, Polignano a Mare
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Proseguiamo verso i quartieri ma-
rinari di Bari che un tempo era co-
nosciuta col nome N'derr alla Lanz. 
Pare che un tempo i pescatori arri-
vassero qui, attraccando le loro bar-
che e buttando a terra il pesce da 
vendere. Chi lo comprava diceva di 
averlo acquistato da n’derr alla lanz, 
ai piedi delle barche. Qui si trova El 
Chiringuito, che non sembra altro 
che un semplice chiosco sul mare, 
ma per i baresi è un posto iconico 
di cui capirete la magia soltanto 
bevendo una Peroni in tarda se-
rata, osservando il mare. Se pri-
ma di questa fantomatica Peroni 
avete voglia di assaggiare il tipico 
piatto di frutti di mare baresi, noi 
vi consigliamo il ristorante Bianco-
fiore dove il pesce è fresco e la cura 
per il dettaglio sono di casa. Se sie-
te amanti delle osterie, imperdibile 
l’osteria “ Le Arpie” dove i piatti 
must sono “Le orecchiette con 
la braciola” e la “Tiella” cioè riso 
patate e cozze. Piatti strepitosi 
che vi lasceranno un meraviglioso 
ricordo di Bari (consigliamo la pre-
notazione).
Se soggiornate a Bari in 2, consiglia-
mo il B&B “ A Casa di Flora”: comodo, 
economico e confortevole nel centro 
di Bari.

Monopoli
Come molte città della Puglia, il cen-
tro storico di Monopoli abbaglia per 
via della pietra bianca utilizzata per 
la costruzione degli edifici che con-
trasta con il colore azzurro intenso 
del cielo. Ad ogni angolo è possibile 
ammirare scorci, piccole chiese e 
sculture intagliate a mano. In molte 
fotografie che rappresentano la regio-
ne Puglia possiamo vedere immorta-
lati i "gozzi" ovvero le tradizionali bar-
che blu e rosse utilizzate per la pesca 
lungo la costa. Per ammirarle dal vivo 
recatevi a Porta Vecchia e, se avrete 
fortuna, potrete anche fermarvi ad 
acquistare il pescato fresco del gior-
no per una grigliata memorabile.

Polignano
Polignano sembra davvero una car-
tolina. Da vedere assolutamente la 
statua di Domenico Modugno che 
è nato proprio a Polignano a Mare. 
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lutamente la visita al caseificio di 
via Bari (Altamura) dove sono an-
che previste, su prenotazione, espe-
rienze all’interno del laboratorio di 
Cecca.

Se soggiornate ad Altamura in due, 
consigliamo il B&B Santa Chiara: 
comodo, economico e confortevole 
nel centro di Altamura.

Bari
Dopo aver visitato Altamura, si pro-
segue verso Bari. Uno degli aspetti 
che abbiamo maggiormente ap-
prezzato è la facilità con la quale è 
possibile visitare Bari a piedi: basta 
un solo giorno. Ma in meno di 24 
ore ci si può regalare una giornata 
speciale.
Siamo partiti dal Castello norman-
no-svevo, ai margini della Città 
Vecchia. Proprio lì, avrete modo di 
scoprire l’anima della tradizione 
barese. Dovete superare l'Arco Bas-
so, per addentrarvi nella Via delle 
Orecchiette. È questa stradina ad 
aver reso Bari così famosa a livello 
mondiale, grazie delle signore che 

la abitano e che, ogni giorno, prepa-
rano chili e chili di pasta fresca che 
potrete anche acquistare. A questo 
punto sarà difficile proseguire ver-
so un Itinerario ben preciso perché 
Bari diventa un meraviglioso labirin-
to fatto di vicoletti in cui perdersi. 
Vi ritroverete magicamente nella 
strada che porta alla Basilica di 
San Nicola, che merita una visita.

Prima di andare via da Bari Vec-
chia per spostarci verso il lun-
gomare, avrete un compito: as-
saggiare la focaccia barese del 
Panificio Fiore. Non siete in un 
panificio come gli altri. È all’interno 
di una chiesa sconsacrata, di cui 
restano ancora gli affreschi qua e 
là alle pareti. Non sarà difficile tro-
varlo, perché la fragranza lo pre-
cede di qualche decina di metri. 
La focaccia barese è una nuvola 
dai bordi croccanti, condita con i 
pomodorini freschi nell’impasto e 
l’origano sparpagliato sopra. Sia-
mo sicuri che assaggiata la prima 
fetta, ne comprerete immediata-
mente un’altra!

Panificio Fiore, Bari
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Molto suggestivo il centro storico 
della città che stupisce i visitatori 
di ogni età per via delle numerose 
citazioni poetiche dipinte su muri, 
scale e panchine che donano un 
tocco di classe e suggestione. Se 
passate per questo angolo di Puglia 
immancabile è la visita alla poetica 
scalinata con le citazioni di Torqua-
to Tasso.
Noterete l’enorme fila per “Pesca-
ria”, il famosissimo “fastfood” pu-
gliese che propone i tipici panini 
con il pesce. Se siete pigri e non 
avete voglia di aspettare ore per 
mangiare, Polignano offre un’al-
trettanto godereccia alternativa: 
i panzerotti de “La Rotellina” spe-
cialmente. Consigliamo il classico 
e quello con le cime di rapa.

Il trullo Santangelo, Ceglie 
Messapica
“Alberobello è molto turistica, tro-
vi altro in Puglia!” e così siamo 
finiti nella piccola città di Ceglie 
Messapica, provincia di Brindisi. Più 
precisamente nella splendida cor-
nice di  “Trullo Sant’Angelo”. Questa 
masseria, dove è possibile per l’ap-
punto soggiornare all’interno dei 
trulli risalenti ai primi dell’800, è 
un luogo dove si ferma il tempo. 
Una struttura dove rilassarsi che 
racconta di generosità e gentilez-
za. Se affrontate un viaggio on 
the road è la tappa perfetta dove 
fermarsi prima di raggiungere il 
mare salentino. Non perdetevi la 

colazione, con frutta fresca (tra cui 
i famosi fichi pugliesi) e tante altre 
prelibatezze.
Da qui si può raggiungere il Salento 
passando per Ostun, la famosa cit-
tà bianca. Una chicca da non perde-
re per l'unicità del paesaggio e del 
borgo.  

Salento: Punta Prosciutto e Porto 
Cesareo
Punta Prosciutto è una frazione di 
Porto Cesareo, località meno cono-
sciuta rispetto alla stessa Porto Ce-
sareo e alla più famosa Torre Lapil-
lo. Punta Prosciutto è caratterizzata 
da chilometri di spiagge con sabbia 
bianca e fine e con dune alte fino a 8 
metri. La zona è parte della Riserva 
Naturale Palude del Conte e Duna 
Costiera, un’area ancora selvaggia: 
decisamente la meta ideale per chi 
vuole vivere il mare del Salento nella 
sua bellezza assoluta. 

Le spiagge di Punta Prosciutto 
sono lunghe diversi chilometri e 
proseguono per chilometri verso 
sud fino a Riva degli Angeli – Pun-
ta Grossa – Padula Fede. Si tratta 
per lo più di spiagge libere e gli sta-
bilimenti balneari sono pochi. Se 
amate la comodità vi consigliamo 
“Lido Samanà” dove potrete anche 
pranzare con le tipiche “pucce sa-
lentine”, ovvero dei panini imbottiti 
con prodotti locali.
Porto Cesareo è perfetta per divertir-
si la sera! Di sera, infatti, luccica. Non 
solo per il bagliore emanato dal cielo 
stellato, ma per la vita che pullula 
nei vari locali, discoteche e manife-
stazioni all’aperto. Luci, voci, odori e 
colori si spandono dappertutto e si 
rincorrono nell’aria. Troverete mol-
tissimi ristorantini a base di pesce 
e, alla fine del lungomare, an-
che la ruota panoramica per 
un saluto speciale al Salento!

Trul lo  Sant 'Angelo
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SAN SEVERO 
SEGRETA

T R A V E L

D I  F E D E R I C A  R A C C U G L I A

Percorrere le stradine del 
centro della millenaria San 
Severo, nel cuore dell’Alto 

Tavoliere delle Puglie, è come in-
traprendere un viaggio nel tempo. 
Qui la storia si intreccia con la tra-
dizione enologica di un territorio 
antico che conserva nel suo ventre 
inestimabili tesori. La piccola cit-
tadina dauna, infatti, è nota per le 
sue sorprendenti cantine ipogee, 
540 in tutto, alcune delle quali ri-
salenti al 1400. Una vera e propria 
città nascosta che sorregge l’eco-
nomia del piccolo borgo pugliese. 
La produzione di spumante meto-
do classico, infatti, raggiunge vet-
te altissime come nel caso della 
cantina D'Araprì. Nata nel ‘700, la 
cantina presenta due strutture: una 
(vendangerie) dove viene lavorata 
l’uva e trasformata in vino e l’altra 
(situata nel centro storico) dove il 
vino già imbottigliato viene sotto-

posto al processo di spumantizza-
zione. Una visita guidata con degu-
stazione all’interno della cantina è 
un’esperienza da non perdere. Spic-
cano per la qualità della loro produ-
zione anche le cantine Pisan-Battel 
e 7 Campanili.

E così, la visita a San Severo diventa 
un affascinante viaggio tra cave e 
cunicoli antichissimi. Una tradizio-
ne secolare che trova la sua mas-
sima soddisfazione nel 1968, anno 
in cui nacque la DOC pugliese, il San 
Severo, nelle sue varianti di rosso, 
rosato e bianco (anche frizzante e 
spumante). La denominazione San 
Severo DOC è stata la prima DOC 
in Puglia, seguita poco dopo dalla 
Martina Franca DOC e dalla Loco-
rotondo DOC, entrambe nel giugno 
1969. L’area della denominazione 
San Severo DOC fa parte di una va-
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Alla scoperta di un territorio 
dall’anima antica e autentica. 
Siamo nell’Alto Tavoliere delle 
Puglie, a confine con l’area 
garganica, nel cuore della 
Capitanata

San Severo

La  cant ina  D 'Arapr ì



62 63

sta zona geo-culturale nota come la 
‘Capitanata’, che corrisponde all’in-
circa alla provincia di Foggia. Fanno 
parte di questa denominazione: San 
Severo bianco, Bombino Bianco, 
Malvasia Bianca di Candia, Falan-
ghina, Trebbiano bianco, Rosso, ro-
sato, Merlot, Uva di Troia o Nero di 
Troia e Sangiovese. 

I prodotti della tradizione culina-
ria 
Le cantine ipogee sono solo alcune 
delle attrazioni del territorio. San Se-
vero, importante centro di antiche 
tradizioni agricole, è conosciuta 
anche per la sua ricchezza gastro-
nomica. Uno dei cibi immancabili 
sulle tavole dei sanseveresi, soprat-
tutto nei periodi più caldi, è la moz-
zarella di bufala. Quella preparata 
dai casari della Masseria Li Gatti, a 
Torremaggiore, raggiunge livelli al-
tissimi. Qui tutti i formaggi vengono 
prodotti con latte fresco, senza l’ag-
giunta di alcun tipo di conservante o 
di antimuffa, per garantire massima 
freschezza e genuinità. La Masseria 
produce inoltre scamorze di bufala, 
trecce, formaggi di bufala a pasta 
morbida con l’aggiunta di peperon-
cino calabrese, canestrato, primo 
sale e formaggi al pepe. 

Se parliamo di Daunia, inoltre, 
non possiamo non annoverare il 
pancotto, piatto poverissimo ri-
proposto in 11 versioni diverse 
nella sola provincia di Foggia. Gli 
ingredienti principali sono pane 
raffermo, acqua e verdure. Im-
mancabile l’olio Extravergine di 
oliva Peranzana che ha trovato 
nell’Alto Tavoliere, e in partico-
lare nell’area circoscritta dai tre 
comuni di San Severo, Torremag-
giore e San Paolo di Civitate, la 
propria zona d’elezione. 

Le caratteristiche del pancotto ci 
rimandano inevitabilmente all’ac-
quasale, classica pietanza del 
Foggiano. Anche qui è il pane raf-
fermo a dare consistenza al piat-
to, al quale si aggiungono sale, 
olio, pomodoro, origano, cipolla e 
aglio. Un piatto antico che esalta 
la semplicità degli ingredienti in 
un’ottica di recupero. 

L’Oro verde del Tavoliere 
“L’olio non è un condimento, ma 
un ingrediente”. I produttori di oli-
va Peranzana, altra antica specia-
lità dell’Alto Tavoliere, lo ripetono 
come un mantra. L’olio extravergi-
ne di oliva realizzato con questa 
cultivar, infatti, si presenta leggero, 
fruttato e con un retrogusto ama-
ro, segno inequivocabile della sua 
importante componente polifenoli-
ca. Un olio dalla grande facilità di 
impiego, tanto da essere presente 
nella quasi totalità delle produzioni 
alimentari del territorio. Dolci (e ge-
lati) compresi. 

Parliamo quindi di un prodotto 
nobile che ha fatto dell’agro di 
Torremaggiore una delle capitali 
della produzione olearia pugliese. 
L’Oleificio Montagano, ad esem-
pio, vanta ad la bellezza di oltre 
10mila piante secolari presenti nei 
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Gl i  u l ivet i  de l l 'Az ienda Montagano .  In  basso  L 'O l io  Extravergine  d i  O l iva  Peranzana
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propri uliveti. Una grande industria 
alimentare che ha saputo quindi 
affermarsi come simbolo di un ter-
ritorio.

La Peranzana, ricostruiscono gli 
storici, fu importata nel ‘700 dai 
principi De Sangro che, presumibil-
mente, ne conobbero le proprietà in 
Provenza. Si tratta di un albero re-
sistente e dall’alta produttività con 
tempi di accrescimento piuttosto 
lenti. 

Tramonti sul Lago di Lesina
Spostandoci verso il mare e in dire-
zione del Gargano, ci imbattiamo 
nella laguna di Lesina. Qui mare 
e lago - separati da una striscia 
sabbiosa e boscosa - creano un 
gioco di luce che rende romanti-
co qualsiasi tramonto. Tra le zone 
di sicuro interesse c'è quella che 
sorge ad est del lago, dove si tro-
va la Riserva Naturale del lago 
Lesina, un’area protetta statale 
istituita nel 1981 come area di ripo-
polamento animale. La riserva che 
si estende per 930 ettari ed è par-

te integrante del Parco Nazionale 
del Gargano. 
Il lago - le cui acque sono salmastre 
- è ampiamente popolato da spigo-
le, cefali, orate, gamberi e latterini. 
Ma è l’anguilla a farla da padrona: 
si vocifera che fosse lo stesso Fe-
derico II ad amare particolarmente 
il pesce di Lesina. Una delle sue 
grandi passioni era il capitone, l’an-
guilla femmina, da preparare con il 
procedimento della scapece, usato 
ancora oggi per il pranzo di Natale, 
ovvero pesce fritto e marinato con 
l’aceto.

Da non dimenticare la salicornia, 
nota come “asparago di mare”, 
che trova il suo habitat nei terreni 
della Laguna di Lesina dove viene 
irrigata esclusivamente con acqua 
salmastra. Utilizzata nella prepara-
zione di zuppe, nei condimenti per i 
primi piatti e per i secondi di pesce, 
la salicornia ha un gusto tipica-
mente sapido e leggermente ama-
rognolo. A tal proposito, si consi-
glia un aperitivo o una cena al Lake 
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I l  Lake  Cafè  a  Les ina .  In  a l to  i l  Lago  di  Les ina
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Cafè, ristorante galleggiante sulla 
riva del lago di Lesina. Un’espe-
rienza emozionante soprattutto 
al tramonto.
Oltre alla pesca, un'altra attività 
comune nella zona è il birdwa-
tching, ovvero l’osservazione di 
uccelli che qui nidificano e si pos-
sono osservare. Tra questi i gab-
biani rosei, i fenicotteri, il martin 
pescatore e i falchi di palude.

I siti imperdibili del Tavoliere 
Uno dei borghi da visitare assolu-
tamente è Torremaggiore, capo-
luogo federiciano del Tavoliere. 
In poche ore si riescono a visita-
re alcuni dei suoi luoghi simbo-
lo: tra questi non può mancare il 
Castello Ducale, una fortezza ap-
partenente al XII secolo che, nel 
corso degli anni, si è trasformata 
in dimora dei principi della città 
di San Severo. La fortezza custo-
disce gli affreschi della Cappella 
Palatina e della Sala del Trono, 
i resti di una bifora aragonese e 
la meridiana presente sulla Torre 
Centrale. 

  Sito di interesse storico-culturale 
di assoluto valore è Castelfiorenti-
no, a 9 chilometri a sud dalla città 
di Torremaggiore. Qui, nel mese di 
dicembre del 1250, vi morì l’impe-
ratore Federico II di Svevia. Da quel 
momento ci fu un rapida decaden-
za, causate dalle aspre lotte tra il 
papato e la Casa di Svevia. Gli abi-
tanti superstiti furono costretti a ri-
fugiarsi a Torremaggiore, segnando 
la fine di Fiorentino. Oggi il sito è un 
importante parco archeologico.

Tornando nel centro storico di San 
Severo ci si imbatte in un altro sito 
di importanza storico-culturale: il 
Mat, il Museo dell’Alto Tavoliere, al-
lestito in un antico monastero fran-
cescano. Esso conserva un consi-
derevole patrimonio archeologico 
proveniente dagli scavi archeologici 
non lontani dalla città con reperti ri-
salenti al Paleolitico e al Medioevo. 
Più recente la sezione permanente 
denominata “Splash!” che accoglie 
numerosi disegni originali, foto e 
saggi dedicati al noto fumettista 
sanseverese Andrea Pazienza.

 La visita a San 
Severo diventa 

un affascinante 
viaggio tra 

cave e cunicoli 
antichissimi. 

Una tradizione 
secolare che 
trova la sua 

massima 
soddisfazione 

nel 1968, 
anno in cui 

nacque la DOC 
pugliese

I l  Museo  del l 'A l to  Tavol iere
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GARDA TRENTINO, 
IL SUBLIME TRA 
LAGO E MONTAGNA
Il lago ti insegna a contemplare. E a contemplarti.
La montagna ti insegna ad ascoltare. E ad 
ascoltarti. È possibile unire queste caratteristiche 
in un solo viaggio?  Sì, in Garda Trentino.

D I  C L A U D I A  B A R B I E R I Un territorio racchiuso tra l’Al-
to Lago di Garda e le mon-
tagne del Trentino, nel quale 

la vacanza si amplia in un percorso 
enogastronomico ed esplorativo 
che ha la forza dirompente delle 
tradizioni e del bello. Cultura culi-
naria, arte antica, profonde radici 
di ospitalità: il Garda Trentino è il 
sublime, in cui trovano equilibrio il 
lago e la montagna.

Riva del Garda è la prima tappa 
del tour. Una città che trasmette 
un senso di spensieratezza, grazie 
alla sua verve di raffinata signora 
della Belle Époque. L’eleganza dei 

palazzi e delle piazze evoca con di-
screzione il turismo che ha toccato 
questi luoghi sin dal XIX secolo.

Imperdibile una passeggiata sul 
lungolago e una visita al “Mag-Mu-
seo Alto Garda”, ospitato nella 
Rocca di Riva di Garda, il grandioso 
baluardo del centro storico. Dal-
la sommità della torre si ammira 
un panorama speciale sul lago e 
sull’abitato, mentre l’esposizione 
raccoglie reperti archeologici del 
territorio, tra cui esemplari egregi 
di misteriose statue stele, corredi 
funebri e sepolture.
Basta spostarsi di appena 3 km da 

T R A V E L

Riva del Garda, per raggiungere il 
Parco Grotta Cascata Varone, sito 
naturalistico in cui la forza della 
natura e l’opera dell’uomo si affi-
nano in una danza paesaggistica 
e visiva. L’edificio d’accesso venne 
progettato dal Maroni, l’architetto 
artefice del Vittoriale degli Italiani. 

Il curatissimo giardino botanico si 
snoda lungo un percorso in lieve 
salita su cui si apre una grotta dove 
20.000 anni di erosione hanno dise-
gnato sulla parete immagini astrat-
te. Una serie di passerelle entra nel 
cuore della roccia assicurando un 
contatto diretto con la cascata, in un 
connubio di luci scenografiche e ro-
boanti scrosci d’acqua. 

Proseguendo verso il salto superio-
re, si viene travolti dalla possente 
cascata creata dall’acqua provenien-
te dal Lago di Tenno. Un bacino ad 
appena 8 km dal parco che risplende 
di una catartica e smeraldina bel-
lezza. Sembra quasi un talismano 
colmo di riflessi che ogni stagione 
ammanta di tratti ineguagliabili. pag. 71 >

La magia continua nel vicino borgo 
di Canale, eterna anima medieva-
le in cui convergono molti artisti 
internazionali. Arrivano in questo 
luogo fantastico, creano opere 
uniche alla “Casa dell’Artista” e le 
lasciano in dono come simbolo del 
proprio passaggio.

Oltre a fare parte del circuito “I 
borghi più belli d’Italia”, ed essere 
quinta d’eccezione di un mercati-
no natalizio tra i più singolari del 
Trentino, Canale di Tenno è anche 
una bomboniera architettonica 
dalla spiccata personalità: pietra e 
legno prendono vita tra piazzette, 
passaggi coperti, vicoli e antiche 
cantine.

A questo punto del tour non esclu-
do che la fame si stia facendo 
sentire. Allora è il momento giusto 
per fermarsi all’“Agritur Acetaia del 
Balsamico Trentino”. Qui, oltre a sco-
prire tutte le fasi della lavorazione 
dell’aceto balsamico, ottenuto dalla 
bollitura del mosto fresco d’uva, si 
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gusta la vera carne salada di Colo-
gna, prodotta secondo una ricetta 
tramandata dal 1767. La trattoria 
dall’animo raffinato, gode di un fan-
tastico panorama su Riva del Garda 
e sul lago, che davanti ad un piatto 
di strangolapetri fatti in casa, di sa-
lumi, formaggi, carni, vini e oli dell’a-
zienda, ha tutto un altro sapore.
È arrivato il momento di visita-
re la Rocca di Arco, a 5 km d’auto 
da Riva del Garda. Una cittadella 
fortificata testimone di una storia 
appassionante e che si raggiun-

ge passeggiando lungo una salita 
immersa tra gli ulivi autoctoni del 
Garda Trentino. Della massima 
espansione del XV secolo restano 
le vestigia della Torre Renghera, del 
palazzo, delle prigioni, del forno e del 
mulino, delle cisterne per la raccolta 
dell’acqua piovana e della Chiesa di 
Santa Maria Maddalena. Nella sala 
degli affreschi, l’unica salvatasi dal 
declino, gli occhi catturano le vivide 
immagini dei momenti salienti nella 
vita di corte.
Una vacanza in Garda Trentino non 
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può dirsi completa senza una tappa 
alla distilleria di grappa artigianale 
“Marzadro”, dove compiere un viag-
gio nella storia di una famiglia che, 
con passione e franchezza, dà vita 
ad un prodotto apprezzato in tut-
to il mondo. La “Marzadro” fa parte 
dell’“Istituto di Tutela della Grappa 
Trentina”, composta da 26 soci che 
si battono per mantenere altissimi 
standard qualitativi.

È possibile entrare nella sala di pro-
duzione - spenta rigorosamente 
ogni anno il 31 dicembre - per sco-
prire i segreti nel lavoro del distilla-
tore. Si passa poi alle vasche, alle 
cantine nelle quali riposa il prezioso 
nettare - circa 3200 botti che costi-
tuiscono 4 anni di produzione - per 
passare, infine, alla degustazione.

La buonanotte in Garda Trentino 
va oltre l’immaginazione
L’“Agritur Acetaia del Balsamico 
Trentino” non è solo un’eccellente 
trattoria, ma anche un moderno ho-
tel con camere accoglienti e lumi-
nose. Ci si addormenta stretti nel si-
lenzioso abbraccio delle montagne 

D i s t i l l e r i a  M a r z a d r o .  I n  a l t o  R o c c a  d i  A r c o
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e ci si sveglia con un’alba melodiosa 
che illumina il lago.
Per soggiornare vicino al centro 
storico pedonale di Riva del Garda, 
invece, c’è il bellissimo “Hotel Lu-
ise”, dove ogni ambiente è curato 
nel dettaglio e ogni angolo ha una 
storia da raccontare. Arredamen-
to di design, pezzi vintage e opere 
d’arte moderna, fanno da sfondo ad 
un’accoglienza di prim’ordine. Oltre 
ad una colazione d’autore premiata 
agli “Hospitality Award” come la mi-
gliore d’Italia, al “Luise” è possibile 
gustare anche un insolito psicoa-
peritivo: il barman crea una miscela 
unica, partendo dai tratti caratteriali 
dell’ospite.

La cucina del Garda Trentino, un 
dono per il palato
Tra i vicoli di Riva del Garda il “Ri-
storante Leon d’Oro” è come un faro 
acceso sulla sapienza culinaria. Il 
mio consiglio è di lasciarsi conqui-
stare da un itinerario gustativo, in 
cui i piatti incontrano i migliori vini e 
oli del territorio. Sempre nel rispetto 
della stagionalità. Un esempio?
Uno spumante Brut Rosé metodo 
classico di Abate Nero, per iniziare; 
un risotto in cialda di Trentingrana 
con finferli e tartufo, oppure tortelli 
con petto d’oca e formaggio Caso-
le della Val di Non, da abbinare con 
Pinot Nero Biologico del 2016; petto 
d’anatra con chips di patate dolci e 
nocciole tostate, esaltato da un Te-
roldego Rotaliano della cantina De 
Vescovi Ulzbach; maiale in crosta 
con un calice di rosso delle Dolomiti 
della Cantina Madonna delle Vittorie 

di Arco. E per finire, tortino al cioc-
colato caldo o mousse al cioccolato 
bianco con base di pesche, esaltati 
da una degustazione di Vino Santo 
Trentino della Cantina Pravis.
Un indirizzo superbo per i vegani e 
i vegetariani - ma non solo - è “Of-
ficina Verde”. Andrea e Alessandro 
conquistano anche gli onnivori con 
la loro cucina rigorosamente a km 
0. Piatti come la crema di zucca 
della Val di Gresta con tartufo del 
Monte Baldo e focaccia di grano del 
Molino Pellegrini, lo spaghetto mo-
nograno della Felicetti con le mol-

che dell’Agraria di Riva del Garda e 
il porro della Val di Gresta, il burger 
con broccolo di Torbole, marroni di 
Pranzo, funghi shitake e contorno di 
patate della Val di Gresta, smontano 
qualsiasi categorizzazione alimen-
tare, seducendo qualsiasi palato!

Materie prime? Questione di 
lago… e di montagna!
Il Garda Trentino è un territorio pic-
colo ma di grande carattere, i cui 
prodotti tipici sono una sorta di na-
turale prolungamento.
Carne salada, pesce di lago - sal-
merino, sarde, trota salmonata, il 
carpione reintrodotto di recente nel 
Lago di Garda - le verdure della Val 
di Gresta, il tartufo del Monte Baldo, 
il broccolo di Torbole presidio Slow 
Food, l’olio EVO 46 ° parallelo - che 
indica la località più a nord del mon-
do in cui si coltivano ulivi - il Tren-
tingrana Trento DOP, l’aceto balsa-
mico trentino, la pasta monograno 
del Pastificio Felicetti, la grappa 
Marzadro, portano in tavola il 
Garda Trentino, la sua storia e le 
sue tradizioni. Perché il cibo non è 
solo nutrimento ma un’esperienza 
artistica che coinvolge i cinque sensi 
per rendere il viaggio un’opera d’arte.

S u s h i - c a r n e - s a l a d a

B o r g o  C a n e l e  d i  Te n n o
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carne irlandese nasce proprio da 
qui, dall'erba fresca e rigogliosa”, af-
ferma Fabrizio Nonis.
 
L'alimentazione Grass Fed, ovvero 
"nutrimento a base di erba", conferi-
sce alla carne un aspetto e un gusto 
inconfondibili, rendendola una vera 
prelibatezza.  In più questa alimen-
tazione di prima qualità dona alla 
materia prima anche una marezza-
tura ottimale, molto ricercata tra i 
cultori: poiché gli animali pascolano 
per gran parte dell'anno nelle ampie 
distese d'erba, il grasso muscolare 
si distribuisce in maniera uniforme, 
producendo poi in cottura una car-
ne molto gustosa che, con le alte 
temperature, permette al grasso di 
sciogliersi rendendola succulenta e 
tenera.

Quali sono quindi, secondo Nonis, i 
tagli migliori, le loro caratteristiche 
ed i segreti per cucinarli al meglio 
esaltandone le qualità? Tra i tagli 
preferiti di carne irlandese troviamo 
lo scamone: un taglio abbastanza 
grande, che appartiene alla prima 
categoria dei tagli anatomici dell'a-
nimale e che è formato da grandi 
masse muscolari, che si trovano 
nella schiena del bovino vicino alla 
lombata.  
Un altro taglio di manzo irlandese 
consigliato da Nonis è "sua maestà" 
il reale. Un taglio che si ricava dalla 
parte sopra la spalla quindi con una 
conformazione anatomica abba-
stanza particolare, in quanto nella 
parte superiore troviamo una carne 
abbastanza magra, mentre nella 
parte inferiore invece troviamo del-
la carne con delle venature legger-
mente più accentuate.
"Anche questo è un taglio che pos-
siamo usare per cotture più pro-
lungate come spezzatini, brasati o 
bolliti, io però lo trovo ottimo e lo 
consiglio spesso in macelleria per 
i macinati per fare degli hambur-
ger veramente golosi”.
 
Per cucinare l'hamburger, Fabri-
zio Nonis consiglia di utilizzare la 
piastra in ghisa, perché permette 
di ottenere una cottura omogena, 
non troppo forte come quella della 
brace o del fuoco vivo, e di poter 

Q uando parliamo di carne ir-
landese ci riferiamo ad un 
prodotto di qualità premium, 

una sicurezza sia dal punto di vi-
sta del gusto e della qualità sia da 
quello della sicurezza alimentare. 
Non sempre, però, è facile capire 
quale taglio scegliere e quale sia il 
miglior tipo di cottura per ciascuno. 
Per questo Bord Bia, l'ente gover-
nativo per la promozione del Food 
& Beverage irlandese, si è avvalso 
della preziosa esperienza di Fabri-
zio Nonis, macellaio professionista, 

per accompagnare i consumatori 
nella scelta dei migliori tagli di car-
ne irlandese, offrendo anche i suoi 
suggerimenti sulle diverse tipologie 
di cottura.
 
"Da 'Bekér' errante ho avuto spesso 
l'onore e il piacere di poter girare il 
mondo alla scoperta delle grandi 
eccellenze gastronomiche soprat-
tutto legate al mondo della carne. 
Questo mi ha permesso di vedere 
da vicino e di toccare con mano, 
le tante realtà della filiera di que-

sto prodotto, dall'allevamento, alla 
macellazione fino al sezionamento 
e alla trasformazione, conoscendo 
al meglio quella che è la traccia-
bilità della carne che arriva quoti-
dianamente nelle nostre tavole. E 
proprio per questo vi voglio parlare 
del mondo della carne irlandese. Vi 
consiglio un viaggio in queste ter-
re perché rimarrete estasiati dalle 
grandi distese d'erba verdeggianti e 
lussureggianti, grazie alle frequenti 
piogge e alle correnti del Golfo che 
la circondano. L'eccellenza della 

Come riconoscere la carne di manzo e 
agnello irlandese, quali sono i migliori tagli 
e i consigli su come cucinarli: 
Fabrizio Nonis condivide i suoi segreti

C O N T R I B U T O
E S T E R N OI MIGLIORI TAGLI 

DI CARNE IRLANDESE

controllare le varie zone di cot-
tura, spostando di volta in volta 
l'hamburger su zone non anco-
ra utilizzate della ghisa (que-
sto permetterà di mantenere 
sempre la stessa temperatura 
di cottura della nostra carne). 
Un'altra grande eccellenza lega-
ta all'Irlanda è la carne d'agnel-
lo, basti pensare che questa 
nazione è una delle principali 
produttrici in Europa. Il primo 
taglio che Nonis consiglia è ov-
viamente il carré d’agnello: "Vi 
consiglio di provare a cucinarlo 
intero, utilizzando un BBQ, ov-
viamente a bassa temperatura 
per circa 1 ora e mezza. Per 
dare ancora più sapore alla vo-
stra carne potete dargli una leg-
gera affumicatura con un mix di 
legno di mele e di faggio”.

La carne d'agnello in Italia è sim-
bolo della Pasqua e in moltissime 
tavole troviamo spesso il classi-
co cosciotto o la spalla oppure il 
carré intero o le costolette, questo 
animale offre però anche altri tagli 
molto interessanti come il collo, la 
sella e il petto. Ed è proprio per 
questo che Nonis consiglia come 
tagli anche la sella di agnello, un 
taglio poco conosciuto, che si tro-
va fra le ultime due costolette del 
carré e l'attaccatura del cosciot-
to: è una parte molto carnosa e 
si utilizza soprattutto per arrosti 
e brasati. Ed aggiunge: "Se però 
volete stupire i vostri amici, po-
tete usare questa tipologia di 
carne, tagliandola a fette piut-
tosto spesse, formando cosi dei 
medaglioni da cuocere in padella 
e abbinare a delle golose salse”.

F a b r i z i o  N o n i s
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Accendiamo i fuochi e prepariamo il caramello con aceto e 
zucchero. Non appena imbrunito, iniziare a spalmare il cara-
mello su tutta la parte interna della pentola. 
 
Montare l’albume e lo zucchero del flottante. Attenzione a 
non montare troppo, occorre raggiungere una consistenza 
simile alla schiuma da barba. Per questo processo si pos-
sono usare sia uova fresche che pastorizzate. Il dessert può 
essere conservato in frigo per 5 giorni se vengono utilizzate 
uova pastorizzate.
Quando l’albume è montato, metterlo nella pentola, senza 
riempirla tutta e senza schiacciare il composto. Livelliamo e 
mettiamo a cuocere a bagnomaria in forno a 160 gradi per 
50 minuti. La più grande difficoltà sta nella cottura in forno. 
Dopo i 50 minuti si sforna il tutto e si gira la pentola su un 
piatto di portata.
 
Per la salsa inglese 
Mettere tutti gli ingredienti su una pentola, rimestare in con-
tinuazione perché il composto tende ad attaccare. Si arri-
verà così a giusta densità, ottenendo una salsa cremosa ma 
non troppo. Si va a cottura fino a raggiungere gli 80 gradi. 

P R OCEDIM ENTO INGREDIENTI

L’Île 
flottante 

C H E F  B A R B A R A  S C A B I N

Per il flottante 
Servirà per fare la camicia alla pentola che deve 
avere un diametro di almeno 24 centimetri 
e un’altezza di almeno 20. La pentola dovrà essere 
in acciaio o alluminio e non antiaderente

600 gr di album
400 gr di zucchero

Per il caramello
200 gr di zucchero 
100 gr di aceto bianco 

Per la salsa inglese
1 litro di panna
1 litro di latte
600 gr di tuorli
280 gr di zucchero
1 bacca di vaniglia
2 scorze di limoni grattugiate

R I C E T T A
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Per la spuma. Unire latte e panna e patate precedente-
mente pelate e tagliate, stracuocere aggiungendo la 
scorza di un limone grattugiata. Una volta raffreddato il 
composto frullare ed affumicare aiutandosi con un affu-
micatore, aggiustare di sale. Passare nel setaccio e met-
tere dentro ad un sifone con 2 cariche di azoto. Per la 
maionese. Unire tutto a freddo e frullare con un frullato-
re ad immersione. Per il riso soffiato. Stracuocere il riso 
in abbondante acqua bollente e salata fare raffreddare e 
sgranare il riso con l’aiuto delle mani. Seccare a in forno a 
60 gradi, una volta secco friggere in olio caldo. Assembla-
re il piatto partendo dalla spuma di patate affumicata al 
limone inserire un tuorlo d'uovo precedentemente lesso. 
Aggiungere qualche spuntone di maionese al tartufo, rico-
prire con altra spuma. Finire il piatto con il riso soffiato e 
una grattugiata di tartufo bianco d’alba.

PROCEDIMENTO INGREDIENTI

Limone

C H E F  D A N I E L E  T E R E S I

Per la spuma
500 gr di patate
125 gr di latte
125 gr di panna
Scorza di limone

Per la maionese al tartufo vegana
100 gr di latte di mandorla
50 gr di olio al tartufo d’Alba
Sale
Succo di limone qb

Per la finitura
200 gr di riso

R I C E T T A

Lo chef Daniele Teresi nasce a Palermo ma presto diventa un cittadino del mondo. 
Intraprende numerosi viaggi con cui arricchisce il suo bagaglio di conoscenze e di 
esperienze. Fondamentale, per la sua preparazione, il periodo di lavoro a fianco del 
bistellato chef Nino Graziano a Roma. Ha lavorato al Therasia Resort di Vulcano al 
ristorante vegetariano “Tenerumi”. Oggi è executive chef al ristorante vegetariano 
Mater Terrae dell'hotel Raphael a Roma.

Daniele Teresi
Braccio destro dello chef Scabin. Dopo la lunga esperienza al Combal, 
è partita con questa nuova avventura dando vita ad alcune sue creazioni
 tra  cui “Bacher”, una versione della torta Sacher in due versioni: 
arancia amara e gianduia. 

Barbara Scabin
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Per la vellutata. Mondare e tagliare la cipolla a julienne, 
farla rosolare in un tegame con poco olio d’oliva fino a 
che raggiunga un colore dorato, aggiungere i pisellini e 
fare scaldare il tutto, salare e pepare a piacimento, sfuma-
re con il vino bianco, appena sarà evaporato aggiungere 
l’acqua e lasciar cuocere per 10minuti, spegnere il fuoco, 
versare il tutto in un contenitore freddo e coprire con del 
ghiaccio per raffreddare velocemente i pisellini e mante-
nere il loro colore brillante.

Aspettare che il ghiaccio sia sciolto del tutto e a questo 
punto setacciare con il passaverdure alla francese eli-
minando così la parte delle bucce, spezzare la menta a 
mano e lasciare in infusione nella vellutata.

Per la seppia. Tagliare la seppia finemente per il lungo 
ottenendo dei filamenti simili a delle pappardelle. Nel 
frattempo scaldare l’olio con gli spicchi d’aglio fino a rag-
giungere la temperatura di 70°. Aiutandosi con uno sco-
lapasta versare lentamente l’olio sulle seppie che vedrete 
arricciarsi e diventare di un colore bianco intenso, lasciare 
scolare l’eccesso di olio ed impiattare.

Assemblare il piatto partendo dalla vellutata, adagiare 
le seppie confit, condire con pepe rosa, semi di sesamo, 
sale e citronette precedente emulsionata.

PROCEDIMENTO INGREDIENTI

Vellutata 
di piselli 
e pappardelle 
di seppia confit

C H E F  C R I S T I N A  F I L A N G E R I

Per la vellutata
200g pisellini fini
1 cipolla
Q.b. Vino bianco secco
100 ml di acqua
Q.b. di ghiaccio
10 foglie di menta

Per la seppia confit
 1lt di olio extra vergine di oliva a temperatura costante di 60°/70°
4 spicchi di aglio in camicia
Termometro a sonda
 2 seppie pulite dalle proprie interiora e private della loro pelle.

Per la finitura
Pepe rosa
Citronette
Sesamo nero

R I C E T T A

Cristina Filangeri è la chef del ristorante "Al Pirata" di Lipari. La sua cucina è 
tradizionale ma all'avanguardia.
Nata a Palermo, dopo gli anni di studio all'Alma, l'esperienza al ristorante stellato La 
Preséf in Valtellina e poi al Therasia Resort di Vulcano, approda al ristorante di Lipari. 
Qui ama sbizzarrirsi, preferendo sempre i sapori freschi e le materie prime dell'isola.

Cristina Filangeri








