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Professionisti nel settore del FOOD SERVICE con un'esperienza di 60 anni,
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AL SERVIZIO DELLA RISTORAZIONE
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ASPORTO O CONSEGNE A DOMICILIO?

Abbiamo pensato a una linea dedicata al takeaway, con un'ampia varieta di contenitori
per poter consegnare facilmente pizze, hamburger, primi e secondi piatti.

www.pregis.it
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L’editoriale

“TANTA VOGLIA
DI RIPARTIRE”

redo che definire 1'ultimo

periodo della nostra esi-

stenza con il termine “OR-
RIBILE”, non sia poi cosi tanto
sbagliato. Un periodo dai colori
molto forti e decisi che ha messo
a dura prova i nervi del mondo
intero. La pandemia causata dal
covid 19, con tutto quello che ne
& derivato, ha messo a nudo la
fragilita di molte categorie. La ri-
storazione é il settore pit1 colpito.
Sul campo sono rimaste molte
vittime anche illustri e purtroppo
I'onda lunga della crisi pandemi-
ca non € ancora passata del tutto.
Il nostro Presidente Beltrami dice
sempre: “Chi semina, raccoglie”.
Ma é altrettanto vero che: “Se
non si semina, non si raccoglie”.
Questo vale anche nel turismo.
E impensabile sperare in una ri-
presa concreta, se non mettendo
sul tavolo investimenti in grado
di riportare il settore turistico la
dove si e fermato. Come? Innan-
zitutto, un plauso va al nuovo
Premier Draghi, per I'attenzione
dimostrata al nostro settore, da
dedicare finalmente il tanto in-
vocato Ministero del Turismo.
Un Ministero atteso da anni che
giunge nel periodo piu difficile
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della storia del turismo italiano.
D’altronde, per un settore cosi
importante del nostro paese che
occupa 13% del PIL e impegna il
15% della forza lavoro, da come
ci riferiscono i dati di Confcom-
mercio, e contribuisce per oltre 40
miliardi alla bilancia commercia-
leitaliana e registra un valore del-
la produzione pari a 190 miliardi.
Era fuori luogo non dedicargli un
Ministero. Saranno tanti gli inter-
venti che il nostro governo dovra
affrontare affinché 1'Economia e
il Turismo si mettano in moto. A
mio modesto avviso, alcuni po-
trebbero essere:

- Restituire al settore Turismo una
quota del gettito IVA prodotto da
tutte le attivita produttive.

- Migliorare la capacita di utiliz-
zazione dei fondi Europei con
'accesso alle informazioni con-
cernenti le opportunita offerte da
tali fondi (sono ancora numero-
si i fondi che vengono restituiti
all’Europa perché non utilizzati).
- Realizzare collegamenti stradali
e ferroviarie efficienti tra gli aero-
porti e le localita turistiche cosid-
dette minori.

- Ridurre il peso dell'IMU sugli
immobili alberghieri e consentire

la deducibilita dall'IRES e dall'l-
RAP.
Inoltre, come ben sappiamo, il
capitale umano rappresenta il
maggior assetto dell'impresa tu-
ristica. Avvicinare la scuola al
mercato del lavoro (rivalutando
la formula alternanza scuola/
lavoro), rappresenterebbe un’op-
portunita per I'occupazione e
uno strumento strategico per la
competitivita dell offerta turistica
italiana. Turismo e cultura devo-
no operare in sinergia per raffor-
zarsi 'un l'altra. Ma per far que-
sto € necessario che si operi per
la valorizzazione del potenziale
turistico inespresso dal patrimo-
nio archeologico e culturale ita-
liano. Noi dell’ AM.IL.R.A., come
associazione di categoria, siamo
pronti a supportare i nostri gio-
vani in primis e collaborare con
gli istituti alberghieri / ristoratori
e albergatori, affinché la ripresa
parta con il giusto entusiasmo e la
giusta professionalita, ricordando
a chi ci governa e rappresenta che
in cuor nostro alberga “TANTA
VOGLIA DI RIPARTIRE”.
Silvio Pannace
Vicepresidente Nazionale
Aggiunto



Nuova sede Amira,

un ufficio con i “fiocchi”

ella zona “Isola” di Mila-
no, quella del Bosco Ver-
ticale, della Biblioteca del-

le Piante, di Piazza Gae Aulenti,
situato il nuovo ufficio AM.ILRA.
in viale Zara, 63. Facile da raggiun-
gere, dista dalla Stazione Centrale
solo 2 fermate di Metropolitana li-
nea gialla, 10 minuti a piedi, tram
numero 5 o Bus 91.

Due vetrine piano terra, lungo I'al-
berato viale di Zara al numero 63.
11 Presidente, Valerio Beltrami, ha
voluto che la Sede Centrale rap-
presentasse visivamente il passato
e il presente della nostra cara As-
sociazione.

Abbiamo cosi scelto un angolo
dell’ufficio, con le foto di tutti i
Presidenti succedutisi dalla fon-
dazione ai giorni nostri. Siamo riu-
sciti a risalire alle foto dei primi tre
Presidenti, grazie all'archivio del

socio G.M.R.A. Bruno Bellotti che
ringraziamo di cuore.
11 Presente € ben in vista, con i ves-
silli di tutte le Sedi nazionali ed
estere, esposte nella parete all'in-
gresso.
Con il nuovo ufficio ci sara un
cambio di passo. Apertura tre gior-
ni settimanali, il lunedi, mercoledi
e giovedi, dalle ore 9 alle ore 12. La
giornalista Camilla Rocca, nuova
responsabile, si occupera anche
di Pubbliche Relazioni, Addetto
Stampa e social.
Questo dara maggiore visibilita
sui media, Facebook, Instagram
e YouTube. Tutti i Fiduciari sono
invitati ad inviare notizie dei loro
eventi di sezione in modo che ven-
gano cosi diffusi sui media.
Antonio Di Ciano
Segretario Nazionale

Attualita
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L’angolo con le foto di tutti
i presidenti del passato

L’ingresso della nuova sede

I vessilli di tutte le sezioni nazionali ed estere
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Attualita

L AM.I.R.A.
e la didattica

agiuntadell’ AM.I.R.A.,

di cui mi pregio farne

parte, su proposta del
presidente Valerio Beltrami,
ha deciso di organizzare un
“eruppo docenti” per proce-
dere ad una didattica tenden-
te ad unificare il linguaggio
e la tecnica professionale del
nostro settore per evitare “di-
spersioni”. Nello stesso tem-
po si chiede al “gruppo” di
elaborare strategie per un ve-
ritiero orientamento dei gio-
vani, spesso influenzati dai
media da falsi entusiasmi e da
illusorie carriere nel settore
cucina.
I1 “Gruppo Didattica AMI-
RA”, che rappresento, gode
della fattiva partecipazione di
valenti tecnici e di maitre/in-
segnanti: Aldo Petrasso, Fidu-
ciario di Torino - Claudio Col-
naghi, Fiduciario di Milano
- Pino Dragone, Fiduciario di
Firenze - Salvatore Gasparo,
socio della sezione di Milano.
Pertanto, il “Gruppo” sara
il perno su cui ruoteranno la
formazione, i corsi e i testi. Si
occupera dei rapporti con il
MIUR e scrivera un libro di
testo inedito AMIRA da inse-
rire, eventualmente, anche ne-
gli Istituti Alberghieri (per il
biennio e per il terzo anno). Il
testo, oltre la parte tecnica pro-
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fessionale, avra al suo interno
momenti di vita professionale
e sociale dei maitres dell’asso-
ciazione. Il “Gruppo” comun-
que restera a disposizione del
Presidente, della Giunta, dei
soci e dei Fiduciari per infor-
mazioni su corsi ed altro.
Intanto, per espresso desi-
derio del Presidente, stiamo
operando con alcuni colle-
ghi/soci e precisamente con il
fiduciario del Piemonte orien-
tale Silvia D’Ilario, il fiducia-
rio di Napoli Dario Duro e
con il nostro esperto dei vini,
Maitre-Sommelier =~ Michele
Policelli, per preparare dei
corsi slide da affidare ai fidu-
ciari. Slide che prevedono:

- un corso sull’accoglienza,
sul bon ton e sull’organizza-
zione di un ricevimento, per
le signore della sezione di ap-
partenenza;

- un corso di aggiornamento
per il personale di sala;

- due corsi sui vini: “dalla vite
al bicchiere” e “conoscenza
del vino e I'abbinamento”.
Questi corsi avranno una du-
rata di 20/25 ore e saranno
suddivisi in 4/5 giorni.

Attualmente, sul tema didat-
tico, i lavori in cantiere sono
tanti. Un esempio per tutti i
corsi web che organizzera la
welevel Academy di Rimi-
ni: una scuola di formazione
on line, che ha scelto I’AMI-
RA per registrare corsi per
camerieri. Corsi che saranno
messi in opera e pubblicati
su internet appena le regioni
consentiranno gli spostamen-
ti. La preparazione dei corsi
e affidata al fiduciario della
Romagna, Leonardo Calbuc-
ci. Per concludere, il “Gruppo
Didattica” nella persona del
Presidente Valerio Beltrami e
stato contattato dal MIUR per
il secondo rinnovo del pro-
tocollo d’intesa Nazionale,
AMIRA-MIUR della durata
di 3 anni. Protocollo che pre-
vede fra l'altro importantissi-
me manifestazioni nazionali
A .M.ILR.A. che vedranno pro-
tagonisti “I ragazzi Speciali”.

Mario Di Cristina
Vicepresidente Amira
Nazionale



Attualita

Accordo istituzionale USR
per il Piemonte - A M.I.R.A.
rivolto alle Scuole Alberghiere
della Regione Piemonte

di Valerio Beltrami e Aldo Petrasso

ttimo il risultato ot-
tenuto con l'accordo
firmato dal nostro

Presidente nazionale Valerio
Beltrami e il fiduciario del-
la sezione AMIRA di Torino
Aldo Petrasso con I'U.S.R.
Piemonte. Il progetto é rivolto
agli alunni del quarto e quinto
anno articolazione Sala e Ven-
dita. I Dirigenti Scolastici che
ad oggi hanno avuto il piacere
di sposare il progetto sono nu-
merosi, ai quali tutta la fami-
glia dell’Associazione AMIRA
ringrazia notevolmente. Nello
specifico hanno seguito gli in-
contri gli alunni delle scuole
alberghiere: N. Bobbio di Ca-
rignano (TO), Giolitti Bellisa-
rio di Mondovi (CN), Giolitti
Bellisario Paire di Barge (CN),
Carlo Ubertini di Caluso (TO)
e Carlo Ubertini di Chivasso
(TO), i quali sono stati impe-
gnati per due incontri di un’o-
ra e mezza cadauno. Nei pros-
simi mesi seguiranno i due
incontri anche gli alunni della
scuola alberghiera S.Ronco di
Trino (VC). Lo scopo del pro-
getto e quello di portare, nei
banchi di scuola “virtuale”, i

I[ professor Aldo Petrasso, Fiduciario AMIRA Torino, durante una lezione

professionisti della sala che
raccontano le loro varie espe-
rienze e nello stesso tempo
danno dei consigli tecnici, fan-
no conoscere I’AMIRA e va-
lorizzano la figura del Maitre
d’Hotel. Ai circa 250 alunni
che hanno partecipato, al ter-
mine del percorso, e stato con-
segnato un attestato di parte-
cipazione. I temi argomentati
sono stati i seguenti: La storia
dell’associazione AMIRA, 1'ac-
coglienza dell’ospite in sala ri-
storante, i rapporti del maitre
con gli altri capi reparto e la
cucina di sala, ovvero “il flam-
bé”. Il Presidente e i tesserati
dell’associazione AMIRA si
augurano di divulgare, in un
futuro prossimo, questo accor-

do a tutte le scuole alberghiere
del territorio nazionale.

Un ringraziamento partico-
lare & rivolto al Vicedirettore
del'USR del Piemonte, Dott.
Giuseppe Bordonaro.

Negli ultimi mesi, oltre al Pre-
sidente Valerio Beltrami, nu-
merosi Fiduciari hanno avuto
il piacere di essere ospiti di
scuole alberghiere per parlare
della figura del Maitre d"hotel
e di una corretta pianificazio-
ne del lavoro. A tal proposito il
Presidente, la Giunta e tutti gli
associati AMIRA ringraziano
per la loro disponibilita e acco-
glienza tutti i Dirigenti e i Do-
centi delle varie scuole come
quella di Treviso, di Sondrio,
di Lodi e di Stresa.

Aprile 2021 | R& O
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Attualita

Beltrami

intervista il presidente

Formazione e comunicazione per il maitre del futuro

ollecitare le istituzioni af-

finché si faccia qualcosa

di concreto: € il mantra
del settore in questo lungo e
duro periodo, e non & da meno
I’A.M.I.R.A., che ha fatto senti-
re la sua voce insieme alla fede-
razione Solidus di cui fa parte.
Lo racconta Valerio Beltrami,
il presidente dell’ Associazione
Maitre Italiani Ristoranti e Al-
berghi, che conta su circa cin-
quanta sezioni su scala nazio-
nale e diverse rappresentanze
estere. Il problema maggiore,
insieme ai meandri della bu-
rocrazia italiana, & l'incertezza
che regna su aperture e chiu-
sure e che di certo non giova a
ristoratori e gestori che affron-
tano spese e scorte. “Aspettia-
mo per vedere cosa succedera.
Certo e che la stagione estiva e
ormai praticamente alle porte
e forse siamo anche gia in ri-
tardo. L’appello é: vacciniamo
anche chi lavora nel turismo,
inseriamo anche loro tra le ca-
tegorie in prima fila, il settore
muove una filiera immensa”.
Ma il periodo di incertezza e
chiusure non ha fermato l'as-
sociazione, che ha puntato e
sta puntando molto sull’incon-
tro con i giovani, seppur vir-
tuale: “Stiamo operando molti
collegamenti con le scuole al-
berghiere, non entriamo per
insegnare, ma affianchiamo
i docenti con lo spirito di tra-
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smettere l'amore per questa
professione”. Anche perché
quest’anno agli studenti man-
ca la fondamentale esperienza
sul campo. “Purtroppo, i ra-
gazzi quest’anno si trovano ad
affrontare la scuola e gli esami
senza neanche la possibilita di
uno stage. Ecco, dunque, che
abbiamo organizzato nume-
rosi incontri virtuali con loro.
Il turismo e la carta vincente
che dobbiamo giocarci, questi
giovani saranno coloro che I'a-
vranno in mano nel prossimo
futuro”. E quali sono i capisal-
di della professione? Intanto,
Beltrami non ha dubbi: “Chi
entra nel mio ristorante o bar
non & un cliente, & un ospite. E
come se entrasse in casa mia,
dunque devo essere pronto, ac-
coglierlo col sorriso, farlo sta-
re bene e metterlo a suo agio.
I ragazzi delle scuole ci fanno
tante domande, noi raccontia-
mo le nostre esperienze, anche
quelle negative sono importan-
ti. Serve poi formarsi, rimanere
sempre aggiornati. E bisogna
avere una dote: 'umilta”. For-
mazione, dunque, € ancora una
volta la parola d’ordine, anche
perché la professione e cambia-
ta nel tempo, si e fatta piu sfac-
cettata e piu sfidante: “Il maitre
non e pit quello di una volta,
oggi & un professionista a 360°,
si deve occupare anche di can-
tina, acquisti, gestione del per-

sonale”. E tutto questo compo-
ne di fatto il biglietto da visita
del locale: “Al ristorante non
si va solo per mangiare ma an-
che per sentirsi bene, coccolati.
E nei primi minuti é il maitre
ad accogliere gli ospiti con un
sorriso e ad accompagnarli al
tavolo, ed e sempre lui a rin-
graziarli quando escono. Chi li
serve bene rimane nel cuore”.
Empatia si, ma anche doti ma-
nageriali: saper ricevere 1'ospi-
te e farlo stare bene significa
anche contribuire ad aumen-
tare le vendite. Oltre che nelle
scuole, ’A.M.I.LR.A. lavora an-
che per I'aggiornamento degli
associati: “Stiamo elaborando
un testo e dei corsi di forma-
zione per loro. Gia due anni fa,
per esempio, avevamo creato
il corso di maitre sommelier,
perché ormai pochi possono
permettersi di avere entrambe
le figure nel locale. Quindi e
importante formarsi a 360° su
entrambi i fronti, non solo la
competenza su bar, vini, bir-
re, distillati, ma anche su tutto
cio che concerne bon ton, sala,
ricevimento. Il mio obiettivo e
poi ottenere un riconoscimento
del maitre come figura profes-
sionale”. E il dopo Covid? “Sa-
ranno fondamentali la comuni-
cazione e la formazione, e sara
vincente anche il rapporto con
il territorio, per esempio con i
produttori a km 0”.
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Nelle macedonie per
esaltare la naturale
dolcezza della frutta

TOPPING

Come topping su
determinati dolci
per esaltarne il
gusto in un mix
straordinario

IL NUOVO
LIQUORE
DELLA
TRADIZIONE
NAPOLETANA
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BHIACCIATO ©
0

Servito freddo
/ﬂ come simpatico

dopo pasto

ANV

Servito ghiacciato
come topping per
arricchire I'aroma
dei gelati creando
un'esplosione di gusto

- TOPPING
/-’

NEL CAFFE £

Per aggiungere una nota
dolce e conferire al caffé un
sapore unico e originale

Il baba & insieme tradizione napoletana e
gusto, il concentrato perfetto di morbidezza

e golosita. Soffice e con una tempra unica,
Baba Re, liquore alla crema di rum e pezzi di
baba, richiama istintivamente l'essenza di una
terra forte ma dal cuore dolce.

Le materie prime utilizzate di eccellente qualita,
contribuiscono a rendere il nostro prodotto
sinonimo di originalita e unicita,

seguici su: ﬁTerre pompeiane / Baba Re babare_official / terre_pompeiane

Prodotto e distribuito da Noenemy S.r.I. - 80045 Pompei (Na)
tel. +39 081 862 33 54 / info@terrepompeiane.it / terrepompeiane.it
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Il turismo come

motore socio-economico

della ripartenza

o scorso 04 marzo si

sono svolti gli Stati

Generali del Turismo,
organizzati dall’Associazio-
ne Internazionale Cavalieri
del Turismo (AICT) presie-
duta dal Dott. Pietro Picci-
netti. Un momento di con-
fronto che ha visto riunite
le maggiori Associazioni e
Istituzioni del Turismo, al-
cuni in presenza dall’'Ho-
tel St. Regis di Roma e altri
collegati in remoto. Con la
regia di Newton e la colla-
borazione di Media Hotel
Radio, il Collega Palmiro
Noschese, Hotelier & Lu-
xury Hospitality Developer,
ha presentato e moderato
questo importante appun-
tamento che ha visto, tra gli
altri, anche l'intervento del
Ministro del Turismo On.
Massimo Garavaglia e del
presidente di ENIT Giorgio
Palmucci.
Per A.D.A. é stato un onore
poter partecipare ed espri-
mere il proprio pensiero in
un momento cosi diffici-
le del nostro comparto che
vede un futuro incerto, sicu-
ramente diverso dal presen-
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di Alessandro D’Andrea
Presidente nazionale A.D.A.

Turismo e ristorazione a braccetto per la ripartenza
(foto da Italia a Tavola)

te e dal passato e quindi in
parte da ricostruire. Un set-
tore il nostro che ha sofferto
e sta soffrendo passivamen-
te questa grave crisi, ma che
allo stesso tempo potra e
dovra essere volano della ri-
presa economica del nostro
Paese. A volte si parla di ri-
partenza, altre volte di rina-
scita perché, come dicevo,
ci si aspetta effettivamente
un futuro in cui ci trovere-
mo ad operare in modo dif-
ferente rispetto a come sia
avvenuto fino ad oggi. Gli

ospiti ed i turisti che visite-
ranno il nostro Paese avran-
no abitudini di viaggio e
aspettative diverse. Parlan-
do per esempio di sicurezza
sanitaria all’interno delle
strutture ricettive, i Diretto-
ri d’Albergo, rappresentati
dalla nostra Associazione,
hanno la responsabilita di
garantire all’Ospite che de-
cide di fare un viaggio, che
sia per lavoro o per piacere,
la tranquillita di poter sog-
giornare in modo sicuro e
sereno. Gli Hotels sono un



Roma, una delle mete turistiche italiane piu importanti al mondo

punto fermo per l'intera fi-
liera del turismo perché,
quando si viaggia, € neces-
sario avere un riferimento
lontano dalla propria dimo-
ra abituale. Infatti, proprio
all’interno delle strutture
alberghiere ritroviamo tutti
quei servizi che, oltre al ri-
poso, completano la nostra
vita quotidiana, personale e
professionale, che svariano
dall’ospitalita alla ristora-
zione, dalle attivita di puli-
zia e sanificazione a quelle
per i servizi congressuali,
dall’assistenza esperienzia-
le ai servizi alla persona
(benessere, sport, Spa) pas-
sando poi anche per tutta
un’altra serie di attivita die-
tro le quinte. Il nostro ruolo
e quello di gestire e coordi-
nare in sicurezza queste im-
prese, rese complesse dalle
diverse attivita operative
che toccano molti diversi

ambiti dell’intero comparto
e per questo motivo sentia-
mo sulle nostre spalle una
grande responsabilita per il
futuro. Spesso in passato ci
siamo cullati sulla possibi-
lita di vivere di rendita nel
nostro settore perché 1'Ita-
lia € sempre stata una meta
estremamente importante,
ma non possiamo prescin-
dere da quelli che devono
essere gli sforzi per un fu-
turo migliore e da protago-
nisti. Adesso ci aspettiamo
che a livello di filiera, gra-
zie anche al nuovo Ministe-
ro del Turismo, vi sia una
regia centrale e coordinata
dove auspichiamo di poter
dialogare tutti insieme per
riportare il Paese a quei ri-
sultati di eccellenza che ab-
biamo raggiunto in passato
come destinazione turisti-
ca. Certamente il Ministro
Garavaglia avra il suo bel

Attualita

da fare, ma siamo certi che
il suo impegno sara deter-
minato e determinante per
il settore. I punti chiave su
cui A.D.A. intende puntare,
anche insieme a Solidus che
in questo periodo abbiamo
I’onore di presiedere, sono
la Formazione e i Giovani,
oltre che l’aggiornamen-
to professionale per chi e
gia esperto, per essere tutti
pronti ad affrontare i cam-
biamenti con cui ci dovre-
mo confrontare in futuro.
Con le maggiori associazio-
ni delle professioni alber-
ghiere riunite in Solidus, a
cominciare dall’AMIRA che
colgo qui "'occasione di rin-
graziare per questo presti-
gi0so0 spazio, per proseguire
con ABI Professional, AIH,
AIS, AIRA, FIC e FAIPA,
gia cerchiamo quel dialogo
proattivo a far si che 1'of-
ferta alberghiera sia sempre
di qualita elevata e che si
possa offrire un servizio ed
una professionalita di eccel-
lenza. Stiamo gia lavoran-
do sull’Alta Formazione, in
collaborazione anche con il
nostro Centro Studi Mana-
geriali “Raffaello Gattuso”,
per garantire il corretto ag-
giornamento professionale
per i Manager gia operativi
ed esperti ma anche dialo-
gando direttamente con le
scuole alberghiere che sono
alla base della formazione
di questa professione per i
giovani.

Ad maiora, semper.
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Attualita - Sondaggio di “Lavoro Turismo”

Estate covid 2020.
Come e andata?

bbiamo chiesto ai pro-
tagonisti che hanno
lavorato nel turismo

- Persone e Aziende - come e
andata la prima stagione esti-
va svoltasi sotto l'influenza
del covid-19.

LA VOCE DEI LAVORATO-
RI E DEGLI IMPRENDITO-
RI DEL TURISMO

Terminata la prima estate sot-
to l'influenza del covid-19, noi
di Lavoro Turismo, tramite
I’AM.LR.A. ed altri partner,
abbiamo dato voce a coloro che
I’hanno vissuta come protago-
nisti, con due sondaggi a lavo-
ratori e imprenditori. Hanno
risposto quasi 1.500 persone e
450 aziende. Volevamo fare in
modo che il sondaggio avesse
un reale impatto sul mondo
del lavoro. A tale fine abbia-
mo deciso di utilizzare il tem-
po come strumento strategico
per valorizzare i contenuti e
per essere ricordati quando
pitt questi contenuti possono
incidere nella memoria dei
protagonisti. Ecco perché ab-
biamo atteso qualche mese
prima di pubblicare i risultati.
Il sondaggio ci ha consegnato
delle conferme e alcune sor-
prese: conferme che c’e ancora
un lungo percorso da fare per
ottenere che anche gli stagio-
nali abbiano il giorno libero e
un orario non eccessivo, che
durante 'estate 2020 le perso-
ne hanno guadagnato meno a
parita di lavoro; sorprese sul
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nella comunicazione e diffusione del progetto

fatto che i lavoratori assolvo-
no gli imprenditori ribadendo
che sul lavoro si sono rispet-
tate regole e disposizioni an-
ti-covid. Di seguito vi presen-
tiamo i risultati e le maggiori
evidenze.

Quella del 2020 e stata la pri-
ma estate svolta sotto l'in-
fluenza del covid-19, con indi-
cazioni e restrizioni che hanno
condizionato il rapporto con
gli ospiti, le modalita opera-
tive e di fornitura dei servizi.
Noi abbiamo ritenuto impor-
tante fissare nella nostra me-
moria l’estate 2020, strana per
tutti: lavoratori, imprenditori
e anche ospiti. Come & nostra
abitudine, abbiamo dato voce
a coloro che I'hanno vissuta
sulla loro pelle, come prota-
gonisti.

Abbiamo svolto due sondaggi

separati: uno per i lavoratori,
uno per gli imprenditori. Do-
mande e risposte sono state
elaborate dallo staff di Lavoro
Turismo, con la collaborazio-
ne di esperti. Prima dell’avvio
del progetto, e stato fatto un
invio di test a un target ridot-
to, per affinare efficacia ed ef-
ficienza di domande e rispo-
ste.

I sondaggio rappresenta la
voce vera di una parte di col-
laboratori e imprenditori.

Di seguito vi presentiamo un
estratto dei risultati.

LA VOCE DEI LAVORATO-
RI: Al sondaggio per i lavora-
tori hanno partecipato 1.495
persone. Sono state conside-
rate solo persone che hanno
lavorato durante [’estate; il
70% aveva un lavoro a tempo
determinato / stagionale, un
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19% a tempo indeterminato.
1- REGOLE ANTI-COVID
Siamo stati piacevolmente
colpiti che i dipendenti abbia-
no promosso a pieni voti le
aziende; bene anche gli ospiti.
Quasi il 70% dei lavoratori ha
valutato in modo molto posi-
tivo il rispetto delle regole da
parte del datore di lavoro; un
25% lo giudica sufficiente. Va-
lutazioni negative per meno
dell’8%. Verso gli ospiti, i la-
voratori hanno espresso valu-
tazioni nel complesso positi-
ve, seppur non al livello delle
aziende: molto positive per
oltre il 50%, sufficiente al 30%;
giudizi negativi per circa 20%.
Infine abbiamo fatto una do-
manda provocatoria, chieden-
do alle persone quanto sono
disposte a rischiare di pren-
dere il Covid pur di lavorare;
oltre il 75% ¢ - giustamente -
tra un livello di rischio medio
e molto basso; da segnalare
comunque che c’e un 25% di
persone che accettano un alto
rischio pur di lavorare.

2 - ORARIO DI LAVORO E
GIORNO LIBERO

Quasi la meta del campione
(48%) ha lavorato piu di 9 ore
al giorno. Se escludiamo i la-
voratori a tempo indetermina-
to, il dato aumenta. I lavorato-
ri stagionali lavorano troppe
ore, seppur calcolando le pos-
sibili maggiorazioni previste.
Quasi un quarto delle persone
che hanno lavorato durante
I'estate 2020, non ha avuto il
giorno libero, e anche qui dob-
biamo considerare la presenza
degli indeterminati.

3 - IL TRATTAMENTO DEI
DIPENDENTI

Oltre la meta del campione

afferma che la situazione ha
determinato un trattamento
lavorativo peggiorativo; se si
includono le posizioni inter-
medie arriviamo al 74%. Un
dato che fa riflettere. Si ag-
giunga che oltre il 55% delle
persone ha guadagnato meno,
lavorando le stesse ore di la-
voro, rispetto a esperienze
precedenti. In estrema sintesi,
le persone hanno in genere la-
vorato di piti, con trattamen-
ti peggiori e guadagnato di
meno.

LA VOCE DEGLI IMPREN-
DITORI

Al sondaggio per gli impren-
ditori hanno partecipato 452
aziende, con un panel ade-
guatamente diversificato di
tipologie di aziende. Anche in
questo caso, in questa sezione
ci soffermiamo su aspetti di
maggior rilievo.

1- REGOLE ANTI-COVID
Abbiamo chiesto anche alle
aziende se gli ospiti hanno
avuto comportamenti rispet-
tosi delle disposizioni anti-Co-
vid verso i dipendenti e ver-
so gli altri ospiti. Le risposte
sono state per gran parte mol-
to positive per quasi il 70%,
positive per il 22%. Valuta-
zioni, peraltro, abbastanza in
linea con quelle fornite anche
dai dipendenti. Abbiamo inol-
tre fatto anche alle aziende la
domanda provocatoria Qual &
il grado di rischio di contagio
da Covid-19 che sei disposto
ad accettare per lavorare? Gli
imprenditori hanno dichiara-
to di non accettare rischi da
covid-19, se non molto bassi.
2-FATTURATO

Le aziende hanno un fattu-

rato ridotto del 30% e altre
arrivano a circa 1'85%. E op-
portuno precisare che al son-
daggio hanno partecipato
molte aziende con apertura
annuale (63%). Questo ha cer-
tamente influito in modo mar-
cato, perché le aziende solo
stagionali hanno registrato si-
tuazioni meno drammatiche.
3 - GESTIONE E RICERCA
DEL PERSONALE

Nella domanda su quan-
to hanno assunto rispetto al
2019, le quote maggiori sono
rappresentate da aziende che
hanno assunto uguale (36%),
e quelle che hanno assunto
molto poco (37%). 11 65% delle
aziende ha comunque assunto
meno personale, con percen-
tuali molto variabili.
Conclusioni

I covid-19 ha condizionato
il lavoro di imprenditori e di
lavoratori. Oltre ad aspetti ne-
gativi, ci lascera in eredita an-
che cose positive, un approc-
cio al lavoro piu tecnologico,
modalita di lavoro pit rispet-
tose delle materie prime ma
anche con meno sprechi.

Sintesi dell’articolo di
Oscar Galeazzi, estratto dal
sito dell’AMIRA a cura di
Antonio Rotondaro.

A M LR A

Vuoi diventare socio Amira,
l'unica associazione di
Maitres riconoscinta
ginridicamente
dallo stato?

Serivi a:
sedelegale@amira.it
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L”Amirino Francesco Aquila

trionfa

a MasterChef 10

rancesco Aquila,
Fmaitre Amira iscritto

alla sezione Romagna,
é stato l'indiscusso vincito-
re del noto programma tele-
visivo MasterChef 10 che e
terminato ad inizio marzo.
Con la sua navigata espe-
rienza ha percorso nella ri-
nomata gara, trasmessa su
Sky, un “fantastico cammi-
no” che gli ha permesso di
ottenere questa prestigio-
sa vittoria. Sin dalla prima
puntata del programma,
Francesco si & comportato
come solo un maitre d"hotel
esperto sa fare: con calma e
sangue freddo.
Il maitre Aquila e partito
con la famiglia dalla Puglia,
all’eta di quattro anni, per
raggiungere la Romagna.

Regione dove ancora oggi
risiede. La sua infanzia e
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trascorsa a Bellaria-Igea
Marina (RN), dove i genito-
ri, che hanno sempre lavo-
rato negli alberghi, gli han-
no trasmesso la passione e
I’amore per la ristorazione.
Francesco, dopo aver otte-
nuto la maturita all’Istitu-
to alberghiero, ha lavorato
nei piu prestigiosi alberghi
della riviera romagnola e
attualmente e docente di
sala allo IAL (Innovazione
Apprendimento  Lavoro),
Scuola Alberghiera e di Ri-
storazione di Riccione. Mi
preme ricordare che il no-
stro campione, gia nel 2017,
ha dimostrato le sue ottime
doti professionali, umane e
di rispetto in occasione del-
la Finale del Concorso Na-
zionale “Maitre dell’Anno”

che si e tenuto a Gallipoli
(LE). La sua passione per
I’enogastronomia e la voglia
di sapere il pitt possibile del
suo lavoro, lo hanno porta-
to ad iscriversi e a frequen-
tare diversi corsi professio-
nali come: intaglio di frutta,
corsi di sommelier, barman
ed in ultimo quelli di cucina
che lo hanno fatto diventare
un ottimo cuoco amatoriale.
Master Chef 10 ha avuto un
trio di giudici di eccezio-
nale valore, parliamo degli
chef stellati Bruno Barbie-
ri, Giorgio Locatelli e An-
tonino Cannavacciuolo che
hanno molto apprezzato il
valore e la competenza del
trentaquattrenne maitre
Aquila. Sembra che per i
giudici, questa edizione del
talent show culinario piu
famoso al mondo, sia stato
molto difficile decretare il
vincitore perché la sfida e
stata equilibratissima, pro-
babilmente quella “piu alla
pari” delle ultime edizioni
del programma. I giudici,
sembra, siano stati colpiti
dal menu completo presen-
tato da “the eagle” (cosi era
stato simpaticamente so-
prannominato  Francesco)
che aveva come titolo “My
Way”, nome che il nostro
campione ha cosi spiega-
to: “La vita si divide in tre
tempi: il passato, il presen-



te e il futuro. Questi, anche
se apparentemente diversi,
hanno una cosa in comune:

il tempo, che ho da sempre
cercato di non perdere, in
famiglia, in amore e soprat-
tutto nella mia realizzazio-
ne”.

Quattro i piatti proposti:
“Tavola pronta” un antipa-
sto con funghi cardoncel-
li, stracciatella, borragine,
pane, peperone crusco, ori-
gano e sfera di gazpacho
pugliese che e piaciuto so-
prattutto per la presenta-
zione artistica e armoniosa,
il primo “La Nina, la Pinta e
la Santa Maria”, gyoza con
ventresca di tonno, ‘nduja
e finocchietto, con crema
di patata viola, aglio nero e
cime di rapa, che Aquila e
riuscito a portare a termine
nonostante qualche diffi-
colta nella preparazione, il
secondo “Finestra sul sogno
n’capriata di Wagyu”, filet-
to di Wagyu in consistenze
diverse, con fave alla va-
niglia, cicoria, puntarelle,

porro bruciato, germogli e
fiori, e per finire il dessert
“Scarcedda n’uovo”, una
scarcedda - dolce pugliese
tipico del periodo di Pasqua
- al cocco con finto uovo di
Malibu e frutti esotici.

A contribuire e a rendere
simpatico il nostro amico
Francesco e stato sicura-
mente anche "amicizia che
ha dimostrato nei confronti
degli altri concorrenti.

Il messaggio che Aquila ha
portato ai soci Amira e a tut-
ti quelli che lavorano nella
ristorazione e che la chiave
del successo ¢ una buona
sinergia tra sala e cucina.
Non deve vincere lo chef o
il maitre, ma la riuscita del
servizio e la soddisfazione
del cliente.

Concludo con il parere del
Presidente Amira Valerio
Beltrami che si e compli-
mentato con il maitre Aquila
che, oltre alla sua eleganza
e gestualita, ha dimostrato
quanto un maitre professio-
nista conosce il lavoro della
cucina.

Per contratto, il vincitore
di MasterChef ha dovuto
scrivere un libro con 100 ri-
cette. Francesco ha scritto
“MY WAY, Zio Bricco che
ricette!”, libro che, dall’11l
marzo, trovate in tutte le
librerie oppure sui siti di
amazon, mondadoristore,
ibs e tanti altri.

La descrizione del libro da
parte del nostro socio Ami-
ra: «Le oltre cento ricette che
vi propongo nel mio libro
si snodano lungo la strada
che ho percorso insieme alla
mia famiglia, attraverso il
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tempo e lo spazio. Un lungo
viaggio, che ci ha condotti
dalla Puglia alla riviera ro-
magnola, e che mi ha fatto
crescere in un luogo nuovo
senza mai dimenticare dove
fossero le mie radici, dove
albergasse il mio cuore. Tra
queste pagine ho cercato di
raccontare questo percorso
di crescita e di realizzazio-
ne, ben sapendo che si puo
giocare con la tradizione,
rinnovandola nella forma,
nelle consistenze e nella
presentazione ma che e pos-
sibile farlo solo quando si
conoscono la storia e la cul-
tura di un piatto, quello che
ha significato per genera-
zioni e generazioni. Per po-
terlo traghettare dal passa-
to al futuro conservandone
cid che piu conta: il valore
emotivo, il reale significa-
to».
Complimenti
Aquila.

Francesco

Leonardo Calbucci

Francesco

AQUILA

MY WAY

La copertina di MY WAY, il libro
di Francesco Aquila
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Covid, Matrimoni,
Wedding Planners e Maitres.
[l punto di vista di
Alessandra Sansone

lessandra Sansone, Wedding Planner
Anapoletana, titolare della Wedding

is More e professionista nel settore
di eventi, ci spiega il suo lavoro in tempo di
restrizioni. La mia domanda tocca subito il
punto piu dolente, quello della mancata spen-
sieratezza del momento, ma lei ci mostra da
subito il suo buon ottimismo.
- “Alessandra, cosa ¢ cambiato nel vostro la-
voro in questo periodo storico?”: «Aspetta-
vamo tutti la primavera e con essa il tempo
dei matrimoni, ma siamo ancora qui in attesa
che ci diano il via per celebrare gli eventi in
tutta liberta e sicurezza. Siamo pronti a ripar-
tire per fare il nostro ingresso in grande stile,
perché la nostra mission e rendere felici gli
sposi che ci offrono l'opportunita di lavora-
re».
- “E diminuito il numero dei matrimoni?”:
«La gente ha voglia di buttarsi dietro il pas-
sato senza pero dimenticare e lo vuole fare
festeggiando. Personalmente credo che sia il
modo giusto per una rinascita. Qualcuno si
e sposato in riservatezza, altri hanno dovuto
rinunciare per problemi economici, mentre ci
sono fortunatamente anche i romantici che,
nonostante i continui slittamenti di date, at-
tendono il momento per stare insieme ai nu-
merosi invitati».
-“1I1 vostro lavoro si é rivoluzionato, come
state affrontando i cambiamenti?”: «Il mon-
do del Wedding crea un business importante
per tanti settori professionali, dove si unisco-
no le forze e si lavora in simbiosi. Creiamo
un circuito con i fiorai, fotografi, i catering,
le agenzie di viaggi, i truccatori, stilisti e al-
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di Sabrina Abbrunzo

La Wedding planner Alessandra Sansone

tri ancora, che ruota intorno ad una location
scelta accuratamente dai clienti. Il nostro la-
voro si muove in silenzio. Si accorgono di noi
solo a evento concluso, quando tutti sono fi-
nalmente felici e rilassati. Conviviamo con le
difficolta che, con il Covid, si sono moltipli-
cate. Noi, fungiamo da cuscinetto tra le parti
e siamo i mediatori d’idee e in questo perio-
do ho cercato di migliorarmi. Ho capito che
dobbiamo essere tempestivi ai cambiamenti,
tenendo su il morale delle persone».

- “Come Wedding prendete in mano i sogni
e dovete realizzarli, come fai ad acquisire la
totale fiducia dei clienti?”: «Il primo step &
ascoltarli e creare una sintonia con loro. Dopo
aver colto le idee spesso confuse, inizio a scri-
vere la regia del matrimonio descrivendo con
accuratezza ogni singolo particolare».

- “Qual é il tuo punto di forza nella pro-
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grammazione?”: «Per creare
e realizzare atmosfere magi-
che e indimenticabili, ho biso-
gno di strutture ricettive che
me le rappresentino e nella
stessa, ricerco i miei miglio-
ri aiuti registi e quindi i veri
professionisti. La mia forza
sono i Direttori della struttu-
ra e i Maitres, perché devono
permettermi di stravolgere
la loro quotidianita, ma al
tempo stesso, mi lascio con-
sigliare. Nella programma-
zione dell’evento, il Maitre
diventa il mio braccio destro,
in quanto interlocutore con
la proprieta, con gli chef e il
personale, contribuendo a
perfezionare il mio lavoro.
Sostengo che le loro figure, si-
ano necessarie e fondamentali
in quanto gestiscono tutta la
logistica ed io sono aperta ai
loro consigli. Nella mia scelta,
quindi, ricerco sempre ospi-
talita semplice e accoglienza
umana che mi permettono di
esprimermi liberamente».

- “Alessandra, in questo tem-
po hai perfezionato il tuo
stile con nuove tendenze?”:
«Ho pensato molto al “dopo
Covid” e allora mi sono con-
centrata sulla consulenza on
line agli sposi, per affievoli-
re le loro paure e farli sentire
meno soli. Liho sostenuticoni
tutorial, tenendo sempre vive
le loro emozioni e ho studia-
to nuove strategie di mercato
reinventandomi, inserendo
gli artigiani e valorizzando le
loro opere. Ho creato un for-
mat personalizzato, che rag-
gruppa tre espressioni di arte
racchiuse in: Arte, Artigiana-
to e Artigianalita».

- “Hai suscitato la nostra cu-
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riosita, spiegaci la tua im-
pronta”: «I matrimoni e gli
eventi da me realizzati si ba-
seranno sull’arte e su tutte le
sue diverse espressioni. Arte:
Prediligero una location che
profuma di vissuto con af-
freschi, quadri, sculture che
siano antichi o moderni, ma
che possano trasmettere sen-
sazioni piacevoli. Durante

I’evento, gli invitati potranno
soffermarsi e viaggiare con
I’anima, tra cibo e cultura, per
raggiungere un qualsiasi po-
sto che dia loro uno stato di
benessere. Artigianato: Uti-
lizzerod oggettistica lavorata a

mano per fare gli allestimen-
ti, segna posti, bomboniere.
Cerchero di dare nel mio pic-
colo uno stimolo alla rinascita
dei lavori manuali. Artigiana-
lita: per i pit piccini, portero
laboratori d’intrattenimento
artistici. Un esempio sempli-
ce & la modellazione di mate-
riali che possano sviluppare
le proprie fantasie, oppure la
pittura, o intrattenerli facen-
doli ricamare e magari sco-
prire delle attitudini».

- “Sono sicura che il tuo for-
mat conquistera un pubblico
ampio”: «Melo auguro e sono
pronta a ripartire piu forte
di prima per non deludere i
clienti che hanno bisogno di
stabilita. Una cosa é certa, sia-
mo diventati tutti vulnerabili.
Pero, non vogliamo piu sen-
tirci soli e spero che presto
arrivera il momento di unir-
ci anche professionalmente
nel lavoro. Come vedi, non
mi manca né l’euforia, né la
speranza che questo accada,
ho solo voglia, come tutti, di
riprendere in mano la mia li-
berta».




La “Nutri score”,

la “NutrInform battery’
e il “Nuoce gravemente

alla salute”

i ricordo i dettati
a scuola sull’Unio-
ne Europea prima

del 1957. Anno dell’Unione
Economica Europea e i temi
del dopo sull’argomento.
Da adulto, poi, nonostante
qualche perplessita dovu-
ta ad esperienze dirette con
francesi e tedeschi, che ci
guardavano dall’alto in bas-
so, mi sono uniformato al
comune pensiero di sentir-
mi cittadino europeo “alla
pari”. Alla luce pero, anche
dei recenti avvenimenti, tro-
vo che, pitt che alla pari, sia-
mo diventati “sudditi euro-
pei” di Francia e Germania.
Ma andiamo per ordine. Tra

NUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

Attualita

J

0o o €O mBgiA

MUTRI-SCORE NUTRI-SCORE

@I 6 a2 0B

NUTRI-SCORE BON

as Eg 5% owl

I( sistema Nutri score

i piani di prevenzione della
nuova strategia per la lotta
ai tumori (la scusa e buo-
na), la Commissione Euro-

pea ha preso di mira i nostri

Secondo il Nutri Score, anche il nostro Parmigiano... nuoce alla salute...

prodotti d’eccellenza (car-
ne rossa, salumi, formaggi,
olio e vino). Praticamente, a
dieci anni dall’approvazio-
ne dall’'Unesco della Dieta
Mediterranea come la mi-
gliore dieta al mondo, la
Commissione Europea ha
proposto di applicare, en-
tro il 2023, sulle etichette
dei suoi alimenti cardini la
scritta “nuoce gravemente
alla salute”, alla stessa stre-
nua del tabacco. La proposta
prevede fra l'altro 'aumen-
to delle tasse sulle bevan-
de alcoliche e sulle vendite
private internazionali, la ri-
duzione della pubblicita on
line e l'inibizione dei fondi
per lo sviluppo rurale, e poi,
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Attualita

forse basta. E non finisce qua. E gia in atto
la proposta francese dell’accordo con la
Germania, gia applicata in Francia, in Bel-
gio e nei Paesi Bassi, della “Nutri Score”:
un’etichettatura a semaforo che, partendo
dall’assunto che esistono cibi buoni e cibi
cattivi, secondo il loro contenuto di grassi,
zucchero e sale, prevede 5 colori, dal ver-
de scuro per i cibi buoni al rosso per i cibi
cattivi. Chiaramente, secondo questa teo-
ria i cibi cattivi, per buona parte, sarebbe-
ro quelli dell’eccellenza del Made in Italy,
come il prosciutto di Parma, il parmigiano
reggiano e persino l'olio extravergine d’o-
liva; mentre quelli buoni sarebbero i loro
prodotti. La Germania disinteressata, si fa
per dire, approfittando della sua presiden-
za di turno della Commissione Europea che
scade quest’anno, intende approvare que-
sta proposta entro dicembre, consapevole
di avere gia la maggioranza di altri Pae-
si, anche loro, si fa per dire, disinteressa-
ti. L’Italia reagisce proponendo 1’etichetta
a “Nutrinform battery”, che valuterebbe
l'incidenza dei cibi all’interno della dieta,
secondo la dizione “Controlla la tua dieta
quotidiana verificando la somma dei valori
consumati non superiore al 100% di ener-
gia, grassi, grassi saturi, zuccheri e sale e,
secondo il principio che qualunque cibo
puo far parte di un’alimentazione sana se
consumato nelle giuste quantita giornalie-
re e nel tempo”. Il sistema “NutrInform” a

NUOCE GRAVEMENTE

ALLA SALUTE?

Secondo la Comunita Europea molti nostri prodotti
nuociono gravemente alla salute!
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I logo della NutrInform battery

differenza del “Nutri Score” prevede difat-
ti, una batteria di colore azzurro formata da
cinque pile delle quali ognuna segnalerebbe
rispettivamente i valori relativi alla percen-
tuale di: energia, grassi, grassi saturi, zuc-
cheri e sale contenuti nei singoli alimenti.
Informerebbe pertanto il consumatore sulla
qualita del prodotto alimentare, mettendo-
lo nella condizione di scegliere secondo la
sua dieta, per nutrirsi in modo equilibrato.
Parte di deputati italiani sembrerebbero
reagire alle oscene proposte della Commis-
sione Europea (confusionaria come il piano
vaccinale) che, nelle migliori ipotesi, met-
terebbero la nostra economia in ginocchio
piu di quanto lo ¢, inibendo la ripresa, su-
perata questa maledetta pandemia, che tut-
ti ci auspichiamo; ma non basta, occorre
I'intervento delle Associazioni di Categoria
e di tutti noi perché la scelta del sistema eti-
chettatura sia basato su scelte scientifiche
piuttosto che su scelte di interessi commer-
ciali dei paesi o delle grandi multinaziona-
li. Tutto questo deve avvenire prima del 15
dicembre, data prevista dalla Germania per
I’approvazione.

Quello che impressiona alquanto e il di-
sinteresse di una parte dei media e di buo-
na parte dei politici, i quali per ora hanno
ben altro a cui pensare, sicuramente poco
riguardante la pandemia né tanto meno i
problemi di chi ha perduto l'attivita o il la-
voro.
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Cultura del sommelier

Che cosa sono i vini D.O.P.?

ra le sigle del vino
che puoi trovare
sull’etichetta di una

bottiglia c’e anche il mar-
chio D.O.P. (Denomina-
zione di Origine Protetta).
Questo acronimo e spesso
confuso con i piu classi-
ci D.O.C. (Denominazione
di Origine Controllata) e
D.O0.C.G. (Denominazione

di Origine Controllata e

Garantita).
Nel nostro articolo faremo
chiarezza sul significato

della sigla D.O.P. e ti mo-
streremo la differenza con i
marchi D.O.C./D.O.C.G.

D.O.P.: significato e carat-
teristiche

D.O.P., acronimo di “De-
nominazione di Origine
Protetta”, € un marchio di
provenienza e di qualita
introdotto dall’Unione Eu-
ropea per salvaguardare,
tutelare e promuovere i
prodotti agricoli e alimen-
tari appartenenti ai Pae-
si membri. Tale sistema di
protezione nasce nel lonta-
no 1992, per poi evolversi
nel corso degli anni.

Nello specifico, il campo
d’applicazione del marchio
comprende quei prodotti
agroalimentari per i quali
esiste uno stretto e indisso-
lubile legame fra le carat-
teristiche del prodotto e la
sua origine geografica.
Come si legge nel Regola-
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mento CEE 510/2006, per
denominazione d’origine
s’intende: “il nome di una
regione, di un luogo deter-
minato o, in casi ecceziona-
li, di un paese che serve a
designare un prodotto agri-
colo o alimentare:

- originario di tale regione,
di tale luogo determinato o
di tale paese;

- la cui qualita o le cui ca-
ratteristiche sono dovute
essenzialmente o esclusi-
vamente ad un particolare
ambiente geografico, inclu-
si i fattori naturali e umani;
- la cui produzione, trasfor-
mazione e elaborazione av-
vengono nella zona geogra-
fica delimitata.”

Per beneficiare della D.O.P.
un prodotto agricolo o ali-
mentare deve essere con-
forme ad un disciplinare,
in cui sono riportati il nome
del prodotto, le sue mate-

rie prime, la descrizione
del metodo di ottenimen-
to e la delimitazione della
zona geografica, e deve su-
perare un rigido sistema di
controlli che sanciscono ed
assicurano l’effettiva pro-
venienza e qualita del pro-
dotto.

TraiPaesi Europei, I'Italia e
il primo in termini di quan-
tita di prodotti agroalimen-
tari con marchio D.O.P.
Vini D.O.P.: cosa s’inten-
de?

Tra i prodotti agricoli o ali-
mentari che possono richie-
dere il riconoscimento della
D.O.P. ci sono, ovviamente,
anche quelli vitivinicoli, e
quindi il vino.

Un vino D.O.P. & un prodot-
to vitivinicolo, la cui qualita
e le cui caratteristiche spe-
cifiche sono dovute essen-
zialmente o esclusivamente
ad un particolare ambiente
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Un vino DOC é un vino DOP

geografico, da dove pro-
vengono le sue uve e dove
avviene la sua produzione.
Si tratta dunque di un ri-
conoscimento europeo im-
portante per tutelare, va-
lorizzare e differenziare
qualitativamente i vini ita-
liani.

Vini D.O.P. e D.O.C/
D.O.C.G.: differenze

I pit esperti avranno sicu-
ramente notato una certa
somiglianza tra il marchio
D.O.P. e i ben noti marchi
D.O.C. e D.O.C.G. (rispet-
tivamente, Denominazio-
ne di Origine Controllata e
Denominazione di Origine
Controllata e Garantita), le
menzioni tradizionali, uti-
lizzate in Italia per tutela-
re l'origine geografica e le
tecniche di produzione dei
prodotti vitivinicoli nostra-
ni.

A questo punto, la do-
manda sorge spontanea:
che differenze ci sono tra
vini D.O.P. e vini D.O.C. e
D.O0.C.G.?

Tutte queste sigle certifica-
no la qualita e la provenien-

Cultura del sommelier

za dei prodotti che, a loro
volta, devono possedere un
disciplinare di produzione
e devono essere sottoposti
a rigidi controlli prima di
essere immessi sul mercato.
Pur differenziandosi per
le procedure burocratiche
richieste e la serie di con-
trolli effettuati da apposite
commissioni, il significato
e I'obiettivo delle varie si-
gle e il medesimo.

In linea generale, possiamo
individuare due grandi dif-
ferenze:

- mentre il marchio D.O.P.
e rivolto a tutti i prodotti
agroalimentari, compre-
so il vino; le sigle D.O.C.
e D.O.C.G. possono essere
utilizzate solo per i prodot-
ti vitivinicoli.

- il marchio D.O.P. inoltre
definisce i prodotti a De-
nominazione d’Origine a
livello europeo; D.O.C. e
D.O.C.G. a livello naziona-
le/italiano.

Nel 2010, il legislatore eu-
ropeo ha inglobato i mar-
chi D.O.C. e D.O.C.G. nella
D.O.P., lasciando comun-
que ai singoli Stati la pos-
sibilita di utilizzare le pro-
prie menzioni tradizionali.
Per questo, le sigle D.O.C.
e D.O.C.G. sono utilizzate

Anche un Vino DOCG é un vino DOP

dall’Italia per i suoi pro-
dotti vitivinicoli a D.O.P.

In etichetta, le indicazioni
classiche possono compa-
rire da sole, come avvie-
ne nella maggior parte dei
casi, o in compagnia della
sigla europea. E possibile,
inoltre, sostituire le deno-
minazioni italiane con il
marchio D.O.P., ma questo
si verifica molto raramente.

da wineshop.it
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Il cibo del mese

Le fragole, buone e salutari

prile, siamo nella sta-
gione delle fragole. In
questo periodo tro-

viamo sul mercato quelle che
sono maturate naturalmente
nei campi senza "aiuto di ser-
re e di prodotti chimici. An-
che se non di tradizione della
nostra cultura, la fragola ne-
gli ultimi anni si & molto dif-
fusa in Italia. Sembra che la
prima coltivazione europea
sia avvenuta in Francia agli
inizi del Settecento. E un frut-
to caratterizzato da un ottimo
profumo e un sapore dolce.
Ha un peduncolo e una roset-
ta di foglie; la superficie della
fragola e ricoperta da nume-
rosi puntini di colore giallo o
bruno. In commercio trovia-
mo fragole di campo e fragole
di bosco. Quella di campo &
a frutto piccolo e medio, piu
adatta per la preparazione di
macedonie e conserve; quel-
la di bosco (anch’essa ormai
coltivata), ha una consistenza
maggiore e si conserva piu a
lungo. Per I’acquisto di quel-
le di campo, naturalmente,
consigliamo quelle di stagio-
ne. Scegliete quelle turgide di
colore rosso vivo e uniforme,
e con picciolo ben attaccato al
frutto. Se le acquistate in va-
schetta, controllate che non
vi siano frutti ammaccati o
ammuffiti, perché nel giro di
poco la muffa si puo esten-
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dere a tutta la confezione. Le

fragole sono facilmente depe-
ribili, quindi vanno tenute in
frigorifero, nello scomparto
meno freddo, per 2-3 giorni
al massimo, poste su vassoi
di cartone o lasciate nel cesti-
no in cui sono state acquista-
te, in modo che circoli ’aria.
Molte le proprieta di questo
frutto: fornisce poche calorie
(solo 30 kcal/100 g), & ricco
di vitamina C, rafforza le di-
fese naturali dell’organismo,
¢ diuretico, viene considera-
to antirughe e anticellulite,
contiene una sostanza che
previene la formazione della
placca dentale e uccide i ger-
mi responsabili di un alito
cattivo. Come consumarle?
La cosa piu semplice € man-
giarle fresche, condirle con
zucchero e succo di limone,

di Diodato Buonora

con panna o gelato. Per stupi-
re i vostri ospiti, consigliamo
di servirle unicamente con
una macinata di pepe nero.
Inoltre, le fragole vengono
spesso utilizzate per la prepa-
razione di marmellate, oppu-
re sono un valido ingrediente
per gustosi dolci. Le troviamo
spesso sulle crostate oppure
come ingrediente nelle creme
di pasticceria. Si puo prova-
re a consumarle in insalata
assieme alla rucola e ai fun-
ghi champignon, condendo
con olio extravergine d’oliva,
sale, pepe, succo di limone e
se vi piace un po’ di senape.
Per chiudere in modo origi-
nale, la proponiamo come in-
grediente di un risotto. Sem-
bra uno strano abbinamento,
ma di fatto e particolarmente
raffinato e gradevole.
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Vini dal mondo

Cipro, non solo
Commandaria

a viticoltura nell'isola di Ci-
I pro, in base alle piu recen-
ti scoperte archeologiche,
risale alla notte dei tempi. Infat-
ti, gia 5000 anni fa, nell’isola si
vendemmiava l'uva e si faceva il
vino. I crociati conoscevano bene
la qualita dei vini dell’isola, ma
durante I'impero Ottomano fu
poco considerato. Con i capitali
elargiti con l'adesione alla Co-
munita Europea, del 2004, furono
estirpati i vecchi vigneti obsoleti
e sono state ristrutturate le vec-
chie cantine. Cosi ¢ diminuita la
quantita di vino prodotto, masi e
alzata di molto la qualita. Attual-
mente sono presenti circa 8000
ha di vigna, prevalentemente sul
versante meridionale dei Monti
Trodos, lavorati da una sessan-
tina di medie e piccole aziende
che hanno fatto scomparire le
produzioni industriali delle can-
tine che erano dislocate vicino al
porto di Limassol. Caso unico a
livello europeo, I'isola non & mai
stata attaccata dalla fillossera e la
quarantena richiesta alle viti che
potrebbero venire da fuori ne
hanno rallentato I'importazione.
La maggior parte dei vini ros-
si viene dal vitigno Mavro, il
pitt rappresentativo dell’isola;
vi sono poi coltivazioni a Mara-
theftiko e con il tannico Lefkada;
per i bianchi, poi, viene utilizzato
lo Xynisteri, vitigno molto resi-
stente alla siccita. Il vino piu sin-
golare di Cipro, che ha il primato
di vino pitt antico al mondo, spet-
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Bottiglia di Commandaria

ta al passito la Commandaria,
veniva prodotto gia nell’800 a.C.
Secondo le cronache medieva-
li, sarebbe stato prediletto dal re
d’Inghilterra Riccardo I Cuor di
Leone (1157-1199), che lo defini
“il vino dei re, il re dei vini”. Di
certo questo vino, attraversando
i secoli, ha mantenuto la capaci-
ta di restare fedele alla sua fama
e alle sue origini. Il merito va ai
produttori ciprioti che con capar-
bieta 'hanno difeso e tutelato,
preferendo sempre la qualita. A
testimonianza della sua fedelta al
terroir di origine lo statuto pre-
vede che possa essere prodotto
soltanto con gli uvaggi autoctoni
Xynisteri (bianco) e Mavro (ros-

di Rodolfo Introzzi

s0), esclusivamente all'interno di
un’area specifica, definita “Re-
gione della Commandaria”, che
conta 14 villaggi. Vale la pena
dare un po” di attenzione alla
complessita dei processi di ven-
demmia e vinificazione: i grap-
poli vengono lasciati a lungo sui
tralci, fino a ottenere una precisa
quantita di zucchero negli acini.
Quando il livello é ottimale sono
raccolti e stesi al sole per circa
7/10 giorni al fine di concentrare
ulteriormente il tasso zuccherino.
Dopo la pressatura degli acini,
la fermentazione avviene in ser-
batoi, dove si arresta spontanea-
mente grazie all’alto tasso alco-
lico (15%) raggiunto. In seguito
a questa fase, deve invecchiare
almeno quattro anni in botti di
rovere, messe a riposare in locali
sotterranei. Per degustarlo al me-
glio, valorizzando la ricchezza
aromatica e assaporando il per-
fetto equilibrio tra tasso alcolico,
zuccherino e note astringenti, la
temperatura ideale di servizio e
compresa tra 6° e 9° C. Come tut-
ti i vini dolci e muffati e perfetto
a fine pasto, da solo o servito con
dolci che contengono uva passa,
noci e nocciole caramellate, caf-
fe, miele e addirittura cioccolato.
Matrimonio d’amore anche con i
tradizionali dolci ciprioti a base
di mosto cotto soutzioukos o con
quelli, sempre legati alle tipicita
dellisola, che contengono frutta,
tichi, mele cotogne e arance ama-
re.



Il Gran Maestro
Antonino Reginella
s1 racconta...

Continua la rubrica del Can-
celliere  Claudio Recchia
con i maestri che vogliono
“raccontarsi”.  L'appuntamento
di questo numero e con Antonino

Reginella della sezione Sicilia Oc-
cidentale.

1 - Ci puoi raccontare in breve
la tua carriera?

Sono nato a Palermo nel 1945.
Come d’abitudine del tempo
di allora, gia a 13 anni, alla fine
del primo anno di scuola alber-
ghiera, iniziai a fare il commis.
Alla fine del 3° anno, dopo di-
versi stages in importanti al-
berghi siciliani, il pregiudizio
prese il sopravvento e mi porto
a continuare gli studi di altri
settori fino all’universita (che
non sono riuscito a terminare).
Nel frattempo, per mantener-
mi agli studi, continuavo a la-
vorare nei ristoranti. Nel 1970
inizio la carriera di Maitre al
Grand Hotel Grotta Azzurra
di Ustica, per poi spostarmi in
due importanti Circoli privati
a Ionica di Catania e Lauria di
Palermo. In seguito, mi occupo
della gestione del “Marilonga”
Roof Garden di Santa Tecla ed
esattamente I'Harrys Bar (il sa-
lotto nel salotto di Palermo),
gemello dell’'Harrys Bar di Ve-
nezia. Alla fine del 1980 apro il
Ristorante Friend’s a Palermo

I1 Maestro

Rubrica a cura di Claudio Recchia,

Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

[E=S

Il Gran Maestro Antonino Reginella

che in breve tempo diverra un
locale molto ricercato, tanto da
attirare l'attenzione dei media
dell’epoca in palinsesti su RAI
UNO come Domenica In e tra-
smissioni condotte dall’allora
critico gastronomico Edoardo
Raspelli. L’attivita di gesto-
re continua, poi, al Ristorante
Trittico sino al 2003, anche qui
con grandi successi, tanto da
avere incarichi di gestione in
eventi importanti della Regio-
ne Sicilia e tra questi: la gestio-
ne del ristorante “Gattopardo”
al Vinitaly nel 1995; I'organiz-
zazione della “cena siciliana” a
Strasburgo per 700 parlamen-
tari; ricevimento del’ONU al
Teatro Massimo di Palermo per
la “Conferenza Internazionale
dei paesi del Mediterraneo”; la

serata conclusiva della Manife-
stazione Velistica “Luis Vuit-
ton Cup” per tremila persone
presso Villa Margherita a Tra-
pani. Nel 1997 avevo intanto
incominciato una collaborazio-
ne con l'istituto alberghiero P.
Borsellino di Palermo, dove ho
continuato ad insegnare fino al
2011, anno in cui sono arrivato
alla meritata quiescenza.

2 - Da quanti anni fai parte di
questa grande famiglia chia-
mata A. M. L. R. A.?

Sono in questa bella famiglia
dal 1977. Nel 1984 vengo eletto
Fiduciario per 3 mandati. Nel
2004 vengo eletto componente
del Collegio dei Probiviri. Nel
2005 ricevo il titolo di Grande
Maestro della Ristorazione.
Nel 2008 entro a far parte della
Giunta Esecutiva in qualita di
vicepresidente aggiunto. Nel
2012 divento addetto stampa
della mia sezione e nel 2014 ri-
cevo l'onorificenza di Cavalie-
re di Santa Marta.

3 - Che cosa significa per te ap-
partenere al’A.M.LLR.A.?

L” AMIRA, per antonomasia, e
un agglomerato di professiona-
lita, il simbolo dell’appartenen-
za ad una signora professione
che genera negli appartenenti
un legame spirituale nel segno
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I1 Maestro

dell’amicizia e dell’aiuto reci-
proco. Far parte dell’ AMIRA fa
da collante per la salvaguardia
della professione del Maitre e
per raggiungere obiettivi im-
possibili da attuare singolar-
mente.

4 - Cosa distingue un Maitre
professionista?

L'umilta, la cultura, la tecnica
professionale, 1'empatia, 1'ele-
ganza e la signorilita. Il sapere
gestire una clientela esigente e
i propri collaboratori.

5 - Ci potresti raccontare un
aneddoto che hai vissuto nella
tua brillante carriera?

Ecco, fra i tanti, quello che ri-
cordo di piu per la carica di
umanita e empatia: anni 80,
ristorante Friend’s a Palermo.
Per andare in toilette si dove-

TUTTII VINI CAMPANI 4 |

va necessariamente passare
davanti la mia scrivania, dove
era posta un abat-jour raffigu-
rante un pierrot piangente con
gli occhi tristi. Carla Fracci, la
divina ballerina, proveniente
da una serata al Teatro Mas-
simo, passando per recarsi in
toilette, vide quel pierrot e si
blocco incantata ad osservarlo.
Ci rimase per qualche istante
mentre dal suo volto traspari-
va un’enorme tenerezza. Col-
pito da tale sentimento, staccai
la spina e le regalai il pierrot.
Il suo viso si illumino, gradi
il mio gesto e accettd di buon
grado. Ancora oggi mi manda i
suoi saluti tramite un amico in
comune.

6 - Che consiglio daresti ad un
giovane cameriere che ha de-
ciso di intraprendere la nostra

(0 quasi)
Vuoi inserire vini campani particolari

sulla tua carta dei vini?

Greco, Fiano, Biancolella, Falanghina, Coda di
Volpe, Aglianico, Primitivo, Piedirosso, ecc.
Consegniamo anche piccole quantita
per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista.

Contatta Diodato Buonora
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carriera?

Intanto che il nostro e il lavoro
piu bello del mondo, non fosse
altro perché non c’e tempo di
annoiarsi e per i rapporti che
si costruiscono nel tempo, ol-
tre alla soddisfazione interiore
che si prova quando si riesce a
capire e soddisfare i bisogni di
una clientela sempre piu esi-
gente e sempre piu distratta
da questi nuovi palinsesti tele-
visivi. Giusto per quest’ultima
considerazione, suggerirei di
superare ogni pregiudizio pen-
sando oltre tutto alla funzione
sociale del nostro lavoro, quan-
do appunto si riesce a regalare
momenti di felicita che riem-
piono l'anima e il cuore. Siate
umili e cercate di erudirvi sem-
pre. Se potete, fate esperienze
all’estero e vedrete che le sod-
disfazioni arriveranno.

¥




L’Emilia-Romagna

(2°

SQUACQUERONE DI
ROMAGNA

Lo Squacquerone di Romagna
DOP é un formaggio a pasta
molle e a maturazione rapi-
da, prodotto con latte vaccino,
proveniente dall’area indicata
nell’art. 3. Al momento dell'im-
missione al consumo il formag-
gio Squacquerone di Romagna
DOP deve possedere le seguen-
ti caratteristiche:
Caratteristiche morfologiche:

* Peso: il peso del formaggio
Squacquerone di Romagna
DOP varia dal hg a 2 kg

* Aspetto: il formaggio Squac-
querone di Romagna DOP, ha
pasta di colore bianco, madre-
perlaceo, deve presentarsi sen-
za crosta ne buccia.

* Forma: dipende dal conte-
nitore in cui viene posto, in
quanto la sua consistenza mol-
to cremosa, non gli consente di
presentarsi compatto.
Caratteristiche fisico - chimi-
che:

* Grasso su S.S.: compreso tra
il 46 e il 55%

* Umidita: tra il 58 e il 65%
Oggi, lo Squacquerone di Ro-
magna DOP si produce tutto
I’anno e ogni suo ingrediente e
passaggio produttivo sono mo-

Squacquerone
diRomagna DoP

Alla scoperta dei nostri formaggi

parte)

nitorati per favorirne la traccia-
bilita.

Una volta, invece, lo Squacque-
rone si preparava solo d’inver-
no, periodo in cui la produzio-
ne avveniva senza il rischio che
gli ingredienti si deteriorassero
subito per il caldo.

Per la sua estrema delicatezza,
ancora oggi, il tempo di con-
servazione (shelf life) di questo
formaggio tipico & di una sola
decina di giorni.

Dello Squacquerone di Roma-
gna troviamo diverse tracce
nel Vocabolario Romagnolo-I-
taliano, compilato da Antonio
Mattioli e stampato nel 1879: &
proprio lui a definirlo “squac-
querato”, cioe quasi liquido.

Il primissimo riferimento al ca-
seum mollem risale a Petronio
Arbitro (I sec. d.C.), autore del
celeberrimo Satyricon. Del for-
maggio si trova di nuovo trac-
cia molto dopo, tra il XVIII e il
XIX secolo, quando lo studioso
Giacinto Carena parla di un ca-
cio fresco, tenero o caciolino, da
consumarsi in fretta, proprio
per la sua limitata conservazio-
ne nel tempo.

Nel vocabolario del dialetto
romagnolo di Libero Ercolani
(1971) con il termine “Squaqua-
ron” s’intendeva il formaggio
stracchino della Romagna. Pur
essendo un formaggio tradizio-
nalmente legato alla campagna
e ai suoi abitanti, il suo sapore
lo faceva apprezzare anche dai

notabili.

Ne abbiamo riferimento in una
corrispondenza datata 15 feb-
braio 1800 tra il vescovo di Ce-
sena Bellisomi e Casali, vicario
generale della diocesi. Nella
lettera, il primo, in trasferta a
Venezia per un conclave, chie-
de notizie sugli Sqacqueroni
ordinati, ma non ancora rice-
vuti. Il suo segretario personale
rispondera due settimane pit
tardi, per ringraziare per il for-
maggio finalmente ricevuto.

Le segnalazioni continuano an-
che nel XX secolo con Luigi Pa-
squini (1897 - 1977), disegna-
tore e pubblicista, che racconta
I'Emilia Romagna dagli anni
Venti agli anni Settanta del
secolo scorso e parla, natural-
mente, anche dello Squacque-
rone e dei ricordi d'infanzia a
esso legati.

GRANA PADANO

Come essere certi che il for-
maggio Grana Padano sia quel-
lo autentico?
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'k o E

Riconoscerlo a prima vista e fa-
cile: ognuna delle forme di for-
maggio & contraddistinta dai
marchi di origine e di selezio-
ne. Se non ci sono loro, allora
non e Grana Padano.

Questi marchi sono la cifra uni-
ca e personale e differenziano
il prodotto da qualunque altro
formaggio presente sul mer-
cato. Attestano la qualita, la
provenienza e la natura di “for-
maggio tipico” e inimitabile.
Chi assaggia il formaggio Gra-
na Padano spesso lo acquista in
porzioni, ovvero non acquista
la forma intera il cui peso deve
obbligatoriamente variare tra i
24 ei40kg.

Anche quando ¢ a porzione, il
formaggio conserva i marchi
che devono essere sempre ben
riconoscibili, nel caso in cui non
lo fossero non si sta comprando
Grana Padano DOP.

La riproduzione del logo Grana
Padano in nero su campo giallo
sulle confezioni di formaggio
in porzioni o formaggio grat-
tugiato attesta che all’origine
il prodotto era regolarmente
marchiato a fuoco. Inoltre, in
particolare per il formaggio
grattugiato, il logo attesta an-
che che le operazioni di grat-
tugia sono state effettuate nella
zona di produzione, secondo
quanto prescritto dal Discipli-
nare di produzione e dalla nor-
mativa D.P.C.M. 4.11 .199.

Lo stesso vale per le confezioni
di formaggio che riportano i lo-
ghi specifici di “Grana Padano,
oltre 16 mesi” e “Riserva, oltre
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20 mesi”.

Sulle confezioni di Grana Pa-
dano in porzioni e Grana Pa-
dano grattugiato deve figurare
sempre anche il logo D.O.P.,
ovvero il marchio specifico de-
finito dall’'Unione Europea che
contrassegna i prodotti a Deno-
minazione di Origine Protetta.

PARMIGIANO
REGGIANO

Come essere certi che il for-
maggio Parmigiano Reggiano
sia quello autentico?

Glossario per riconoscerne la
qualita.

Abbinamenti:

I Parmigiano Reggiano pre-
senta profumi e aromi diversi
da stagionatura a stagionatura,
questo aspetto lo rende parti-
colarmente versatile e adatto
a numerosi abbinamenti dalla
frutta fresca ai vini di corpo
passando per birre e confettu-
re.

Biodiversita:

Il Parmigiano Reggiano e uno
solo, ma racchiude al suo in-
terno una grande varieta di
stagionature, razze produttive,
tipologia di territorio, certifi-
cazioni, questo fa si che il for-
maggio sia unico nella sua di-
versita.

Caldaia:
Il tradizionale contenitore in

rame a forma di campana rove-
sciata dove ogni giorno viene
prodotto il Parmigiano Reggia-
no. Ogni caldaia contiene circa
1100 litri di latte da cui vengo-
no prodotte 2 forme (550 litri di
latte per ogni forma).

Disciplinare:

Il Parmigiano Reggiano e un
prodotto Dop la cui produzio-
ne e regolamentata da un rigi-
do disciplinare di produzione
in cui sono contenute tutte le
indicazioni e le specifiche a cui
attenersi scrupolosamente.

Forma:

Ogni anno nel comprensorio
del Parmigiano Reggiano na-
scono circa 3.700.000 ognuna
con un peso medio di 40 kg.

Giallo:

Dal paglierino tenue fino a note
intense vicine all’ambra, il Par-
migiano Reggiano presenta un
colore che spazia tra queste to-
nalita del giallo. L’intensita del
colore aumenta con la stagiona-
tura.

Halal:

Il Parmigiano Reggiano Halal
concilia il disciplinare di produ-
zione della Dop con le indica-
zioni della normativa islamica,
in materia di “cibo permesso”,
basata sul Corano. La certifi-
cazione, che rende il prodot-



PARMIGIANO

~ REGGIANO

to idoneo al mercato islamico,
prevede che tutti i passaggi
eseguiti per la produzione ab-
biano la piena tracciabilita del
prodotto e siano controllati.

Insilati:

Nell’alimentazione delle bovi-
ne che producono latte per il
Parmigiano Reggiano ¢ vietato
I'impiego di qualsiasi tipologia
di foraggi insilati. L'insilato e
una tipologia di alimento aci-
dificato attraverso l'azione di
batteri anaerobi che si trasmet-
tono nel latte provocando fer-
mentazioni non desiderate nel
formaggio.

Kosher:

I Parmigiano Reggiano Ko-
sher, destinato ai consumatori
di fede ebraica osservante, pre-
vede che tutti i passaggi ese-
guiti per la produzione, dalla
mungitura alla porzionatura,
siano certificati in base alla ka-
sherut, la normativa ebraica sul
cibo basata sull’interpretazione
della Torah. Le fasi della lavo-
razione sono supervisionate da
un rabbino e controllate da Ok
Kosher Certification, uno degli
enti pitt accreditati e ricono-
sciuti nel mondo delle certifi-
cazioni kosher.

Lattosio:

Il Parmigiano Reggiano ne e
naturalmente privo in quanto
questo zucchero, gia nelle pri-
me 48 ore dalla produzione,
viene convertito in acido latti-

Alla scoperta dei nostri formaggi

co ad opera dei batteri lattici.

Montagna:

Le forme che presentano il logo
“progetto qualita prodotto di
montagna” sono forme che
sono nate in caseifici di mon-
tagna, l’alimentazione delle
bovine e prevalentemente di
montagna e la stagionatura
minima di 12 mesi & avvenuta
in montagna. Su queste forme
il Consorzio a 24 mesi effettua
una selezione aggiuntiva sia a
martello che organolettica.

Naturale:

Il Parmigiano Reggiano e pro-
dotto con solo latte, sale e ca-
glio senza l'aggiunta di nessun
additivo o conservante. E quin-
di 100% naturale.

Odori:

Sensazioni percepite mediante
I'epitelio olfattivo (bulbo olfat-
tivo), per via diretta. Le svaria-
te sensazioni olfattive riferite ai
formaggi sono riconducibili a 8
famiglie (lattico, vegetale, flo-
reale, fruttato, tostato, animale,
speziato e altro) e relative sot-
tofamiglie.

Proteine:

Le proteine rappresentano
ben il 32% della composizio-
ne energetica del Parmigiano

Reggiano che e anche ricco di
aminoacidi fondamentali per la
dieta degli sportivi.

Razze:

Il Parmigiano Reggiano puo
essere prodotto con il latte di
diverse razze di vacche come
la Frisona Italiana, la Bruna, la
Rossa Reggiana e la Bianca Mo-
denese.

Siero innesto:

E un sottoprodotto di lavora-
zione del giorno precedente,
ricco di batteri lattici naturali
che consentono il perpetuarsi
della tipicita e del legame con il
territorio d’origine. Per la pro-
duzione di Parmigiano Reggia-
no e vietato 1'utilizzo di starter
selezionati in laboratorio.

Tirosina (cristalli):

Cristalli bianchi nella pasta del
formaggio dovuti alla forma-
zione di tirosina (aminoacido),
presenti nei formaggi stagiona-
ti a seguito della digestione del-
le proteine.

Vigilanza:

Il Consorzio collabora, secondo
le direttive impartite dal Mipa-
aft, alla vigilanza e alla tutela
della Dop da abusi, atti di con-
correnza sleale, contraffazioni,
uso improprio della denomina-
zione e comportamenti vietati
dalla legge.

Zona d’origine:

Il Parmigiano Reggiano ha un
legame indissolubile con la sua
zona d’origine che comprende
le province di Parma, Reggio
Emilia, Modena, Bologna a si-
nistra del fiume Reno e Manto-
va a destra del fiume Po.
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Buone e interessanti le
birre artigianali del Lazio

ontinua il nostro tour virtuale alla sco-
‘ perta delle realta brassicole italiane con

un viaggio alla scoperta di alcuni dei pit
quotati birrifici del Lazio.

HILLTOP BREWERY - Bassano Romano (VT)
Iniziamo il no-
stro tour tra le
colline laziali,
a pochi chilo-
metri dal lago
di Bracciano.
Nasce qui,
nel 2014, Hil-
Itop Brewery,
un  birrificio
a conduzione
familiare che
ha tutte le car-
te in regola per
essere definito

internaziona-

le, viste le ori-

gini anglo-ir-

Conor Gallagher del landesi ~ della
Birrificio Hilltop Brewery famiglia.

Da bravo bir-
raio, Conor Gallagher Deeks riesce a parlare di
sé attraverso le birre, nelle quali sono ben rac-
contate le sue origini, con la produzione di una
gamma di birre ispirate agli stili classici inglesi,
capaci ad ogni sorso di trasportarti in un viaggio
tra i banconi dei pub inglesi.
Negli anni la gamma e stata ampliata per ab-
bracciare alcune produzioni di stampo ameri-
cano e qualche reinterpretazione di stili classici
belgi e tedeschi, pur mantenendo quell’identita
che fa del birrificio Hilltop una realta unica e ri-
conoscibile.
Un birrificio che vale la pena conoscere, magari

Storie di birra

Rubrica a cura di Marisa Conte

visitando la loro Taproom!

Dove: Via Roma, 315a, 01030 Bassano Romano
\%4 5

Sito Web: http//hilltopbrewery.it/

EASTSIDE BREWING - Latina (LT)

Luciano Landolfi del
Birrificio Eastside

Ci spostiamo a Latina, dal 2013 sede dell’esplosi-
vo birrificio di Luciano Landolfi.

Il suo birrificio Eastside & da sempre conosciuto
come una realta estremamente dinamica, sia per
la vasta gamma di birre prodotte, sia per la con-
tinua ricerca e sperimentazione da cui nascono
produzioni sempre nuove.

In effetti, pur prediligendo le birre luppolate di
stampo americano, Eastside non abbandona gli
stili classici della tradizione brassicola del Belgio
e delle Isole Britanniche, delineandosi come un
birrificio al confine tra tradizione e innovazione.
Parallelamente al percorso di crescita del birrifi-
cio, negli anni sono state abbracciate dimensioni
sempre nuove con la nascita di nuove linee di
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Storie di birra

produzioni tra cui una gamma di Sour Ale alla
frutta, Strong Ale di nicchia e una linea di Impe-
rial Stout.

Insomma, un birrificio per tutti i gusti, € proprio
il caso di dirlo!

Dowve: S5148, 134, 04100 Latina LT

Sito Web: httpsy//www.eastsidebrewing.it/

VENTO FORTE - Bracciano (RM)

Torniamo sul
lago di Brac-
ciano, pit
precisamente
nell’omonima
citta che dal
2013 é sede del
birrificio Ven-
to Forte. La
storia del birri-
ficio ha inizio
nel 2007, quan-
do Andrea
Dell’Olmo, as-
saggiando la
sua prima IPA
proveniente
dalla Califor-
nia, decide di dedicarsi alla produzione casalin-
ga, fino all’apertura del birrificio qualche anno
dopo. Da allora Andrea si dedica per lo pit alla
produzione di West Coast IPA e Pale Ale sem-
pre uniche e mai banali, frutto di sperimentazio-
ni continue e uno studio accurato dei luppoli e
delle loro combinazioni.

Nonostante i luppoli siano il suo cavallo di bat-
taglia, Andrea non manca di stupirci con produ-
zioni ispirate agli stili classici del Belgio, Porter e
birre sperimentali.

Un birrificio pieno di sorprese, non ci resta che
scoprirle.

Dowve: Via dei Quadri, 18, 00062 Bracciano RM
Sito Web: http.//ventofortebeers.comy/

"w\

Andrea Dell’Olmo del
Birrificio Vento Forte

RITUAL LAB - Formello (RM)

Ultima tappa, alla scoperta dei birrifici del La-
zio, a Formello per conoscere il birrificio Ritual
Lab di Giovanni Faenza, ufficialmente in attivita
dal 2014, ma con un passato da Beer Firm, nato
dalla passione di Giovanni e suo padre Roberto
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Giovanni Faenza del
Birrificio Ritual Lab

per la birra artigianale.

Quello di Giovanni e un vero e proprio labora-
torio alchemico dal quale escono birre di varia
ispirazione: dai classici stili tedeschi, all’esplo-
sivita delle luppolate di ispirazione americana,
senza trascurare gli stili classici inglesi e il mon-
do delle sour.

Un birrificio che ha subito negli anni continui
cambiamenti, con progetti sempre nuovi e tanta
voglia di crescere. Le ultime delle novita firmate
Ritual Lab sono I'apertura di una Taproom a po-
chi passi dal birrificio e la creazione di una can-
tina per gli affinamenti in botte, ma le sorprese
potrebbero non finire qui.

Una realta assolutamente travolgente che vale la
pena scoprire!

Dowve: Via del Praticello Alto, 5, 00060 Formello
RM

Sito Web: https,//www.ritual-lab.it/

Sempre piacevole un brindisi con
la birra artigianale



Il prosecco:
eccellenza italiana

Qual e 'origine del prosecco e quale segreto

Per saperne di piu

di Valentina Iatesta

racchiudono 1 suoi chicchi d’uva dorati,
tali da rendere questo vino cosi speciale?

1 Prosecco e un vino
Ibianco a denominazio-

ne di origine control-
lata, prodotto in Veneto e
in Friuli-Venezia Giulia. E
il vino italiano piu espor-
tato all’estero, cosi famoso
da rendere le colline del
territorio di Conegliano e
Valdobbiadene patrimonio
mondiale dell’umanita.
Per raccontare la storia di
questo vino bisogna par-
tire dall’origine del suo
nome. Prosech, Prosecum
o Proseco € un toponimo
di un piccolo centro abi-
tato confinante a sud est
con Trieste, di cui si hanno
tracce gia a partire dalla
seconda meta del 1200. La
cittadina e tutt’oggi una
localita della provincia
triestina e chiunque viag-
gi sulla E70 avvicinando-
si al capoluogo Giuliano,
incontra l'uscita per Pro-
secco. Le prime citazioni
di questa localita proven-
gono proprio da un atto di
locazione di quattro vigne-
ti ed e dunque certo che
delle coltivazioni viticole
fossero collocate lungo i
pendii soleggiati di questa

cittadina. Il vino che veni-

va prodotto era pero cono-
sciuto con il nome di vino
Puccino. Questo vino era
cosi famoso ed apprezzato
che nei primi anni del 1500
i produttori, cercando una
nuova denominazione per
il loro vino, che vi rappre-
sentasse e vi distinguesse
il loro prodotto da quello
delle zone limitrofe, adot-
tarono proprio il nome
dell’area dove il Vino Puc-
cino era da sempre pro-
dotto: Prosecco. Nel 1593

I’esploratore e scrittore
inglese Fynes Moryson,
annoto nei suoi appunti il
cambio di denominazione
durante una visita in nord
Italia.

Per fare il prosecco si par-
te da un vitigno semi aro-
matico autoctono dell’lta-
lia Nord Orientale, noto
fin dai tempi dei romani: il
Glera. E un vitigno a bacca
bianca con tralci color noc-
ciola che produce grappoli
grandi e lunghi con acini
giallo-dorato e costituisce
1’85% delle uve utilizzate
per la produzione di Pro-
secco. Insieme a quest’uva
vengono storicamente uti-
lizzate per un massimo del
15% altre varieta come il
Verdiso, la Bianchetta Tre-
vigiana, la Perera, la Glera
lunga, lo Chardonnay, il
Pinot Bianco, il Pinot Gri-
gio e il Pinot Nero vinifi-
cato in bianco. Il legame
tra il vitigno e il territorio
viene consacrato nel 1772
dall’accademico Francesco
Maria Malvolti che, all’in-
terno dell’ottavo volume
del Giornale d’Italia, met-
te in relazione il Prosecco
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Per saperne di piu

con la circoscrizione di Conegliano e Val-
dobbiadene.

Il Valdobbiadene Prosecco DOCG Supe-
riore di Cartizze e il gran cru del Pro-
secco e viene realizzato nel pentagono
che si trova tra i borghi di Follo, Santo
Stefano, San Pietro di Barbozza, Saccol
e Soprapiana. Si tratta di una selezione
di 107 ettari, dove la produzione di uva
e ridotta garantendo la migliore qualita
dei grappoli, con una gradazione zucche-
rina pitu elevata e dai quali si produce un
vino con caratteristiche organolettiche
uniche. Il nome sembra derivi da un’anti-
ca usanza che prevedeva una vendemmia
tardiva, alla comparsa dei primi segni di
appassimento naturale. Si dice che venis-
se avvolta grappolo per grappolo, nella
cartizza, ossia nell’involucro della pan-
nocchia per aumentarne ulteriormente il
grado zuccherino.

La rifermentazione in autoclave, fase im-
portantissima per la produzione del Pro-
secco, venne perfezionata dallo studioso
Antonio Carpanelli nel 1860, il quale in-
dustrializzo il processo di presa di spu-
ma. La ragione per cui viene preferito il
metodo Charmat ad una lenta rifermen-
tazione in bottiglia ¢ dovuta al fatto che,
con la rifermentazione in autoclave, ven-
gono preservati tutti gli aromi fruttati e
delicati tipici dell’uva di partenza.

In commercio e possibile trovare anche
una versione di Prosecco ancestrale, pro-
dotta con rifermentazione in bottiglia
senza sboccatura, che percid conserva
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all’interno i lieviti, presentandosi torbi-
do agli occhi del consumatore.

La forza di questo vino sta nella sua sto-
ria, negli uomini che hanno contribuito
a far si che un’intuizione diventasse un
successo. E un esempio di ingegno tipi-
camente italiano, per questo il Prosecco
e assolutamente da annoverare tra i piu

grandi vini prodotti in Italia.

HOSTARTIA

Via Indipendenza, 113 -
Palinuro (SA)
cell. 339 3760020




[ piselli: proprieta, benetici
e controindicazioni

piselli freschi si trovano durante tutta
Ila stagione primaverile ed estiva. Al di

fuori del periodo di raccolta, invece, i pi-
selli possono essere consumati essiccati, in
scatola oppure surgelati. I piselli in scatola
sono in genere sconsigliati poiché solitamen-
te perdono il sapore originale e perché 1'in-
scatolamento tende a ridurre il loro valore
nutrizionale cosi come aumenta il rischio di
esposizione al nichel, che puo causare rea-
zioni allergiche al tratto gastrointestinale
nei soggetti sensibili. Dire che & sconsigliato,
pero, non significa rinunciare totalmente ai
piselli durante la stagione autunnale o inver-
nale, ma prediligere il consumo nel periodo
di raccolta.
Meglio usare i piselli in vasetto di vetro op-
pure surgelati, dato che in questo caso il va-
lore nutrizionale ed il sapore vengono man-
tenuti in una buona percentuale.
Qual é ’apporto calorico di questi legumi?
Interessante I’apporto calorico: circa 80 Kcal
per 100 grammi di prodotto, se consideriamo
I'ortaggio fresco.
Quali sono le caratteristiche nutrizionali
dei piselli?
Dal punto di vista della composizione, i pi-
selli sono molto ricchi di antiossidanti, di
acqua (79,4 g) e contengono 14,4 g di carboi-
drati, 5,5 g di proteine, 6,3 g di fibra, 1,9 g
di amido e 0,6 g di grassi (per 100 gr di pro-
dotto fresco). Notevole & anche 1'apporto di
minerali e vitamine: potassio, fosforo, calcio,
magnesio, selenio, ferro, vitamina A, vitami-
na C, vitamine del gruppo B e vitamina K.
Ci sono differenze tra piselli freschi e pi-
selli secchi?
Questi ultimi sono piu ricchi di ferro, zinco
e magnesio e quindi piu energetici di quelli
freschi, indicati pertanto in caso di affatica-

Alimentazione e nutrizione

mento o debolezza. Consiglio di consumare i
piselli secchi nel caso si voglia beneficiare al
massimo del loro quantitativo proteico, per
esempio quando si € vegetariani o vegani.
I piselli secchi, infatti, essendo disidratati,
contengono una maggiore concentrazione di
sali minerali e proteine.

Ci sono aspetti che differenziano i piselli
dagli altri legumi?

La caratteristica che distingue i piselli e
il fatto che sono particolarmente leggeri e,
dunque, digeribili. Per questo motivo, non
creano i classici problemi di meteorismo e
aerofagia, tipici di tutti gli altri legumi ecce-
zion fatta per le fave. Essendo poi ricchi di
fibra insolubile, i piselli favoriscono il tran-
sito intestinale e la digestione, stimolando la
formazione e I’espulsione delle feci.

Ci sono delle indicazioni al consumo dei
piselli?

I piselli non presentano particolari controin-
dicazioni, sono pero sconsigliati per chi sof-
fre di gotta, dato che si tratta di un alimento
ricco in purine. E da evitare poi il consumo
eccessivo di piselli crudi poiché contengono
delle sostanze antinutrienti (eliminate dalla
cottura) che, se assunte in quantita, possono
dare problemi digestivi.
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Pesce Spada alla Siciliana

iamo arrivati ad apri-
S le, il mese centrale del-

la primavera. Con il
suo tempo generalmente in-
stabile, ci riserva una gran
varieta di frutta e verdura
fresca dalle proprieta be-
nefiche. Arrivano le prime
fave, le zucchine, i cetrioli,
i ravanelli e le melanzane
che ci aiutano a depurare
I'organismo. A fine mese
i piselli la fanno da prota-
gonisti, senza dimenticare
le dolcissime e profuma-
tissime fragole. Anche il
mare da il suo contributo.
Il mese di aprile & ricchis-
simo di pesce azzurro. Sar-
dine, merluzzi, sgombri
e alici riempiono i banchi
sui mercati, ma soprattutto
e il periodo del pesce spa-
da italiano, che appare sul-
le nostre tavole con le piu
svariate preparazioni. Per
onorare questo splendido
pesce, ho deciso di proporvi
una ricetta molto gustosa: il
Pesce Spada alla Siciliana.
Questa preparazione, molto
veloce, € adatta anche per il
servizio alla lampada, pero
necessita di un’accurata
scelta del pesce: deve esse-
re freschissimo, nostrano, a
trancio non troppo alto (cir-
ca 2 cm) e dalla parte della
coda. Nella padella mettia-

A tavola con il maitre

mo un filo d’olio e scaldia-

mo, inseriamo il trancio di
spada e cuociamo 3 minuti
per parte, salando legger-
mente. Togliamo il pesce e
lo poniamo in caldo. Nella
stessa padella e con lo stes-
so olio, aggiungiamo della
cipolla di Tropea mirepoix,
dei pomodorini di Pachino
tagliati a meta, capperi di
Pantelleria in salamoia e
terminiamo con olive nere
e origano. Lasciate cuocere
tutte le verdure per 5 minu-
ti girando di tanto in tanto.
Reinserite il trancio di spa-
da ed amalgamate il tutto
dolcemente bagnando con
del vino rosé dell’Etna. Ser-
vite questa eccellente prepa-
razione in piatti ben caldi.

E una ricetta dagli spiccati
gusti mediterranei, che sa di
mare profondo e di campa-
gna. Un connubio mare/ ter-
ra dai sapori autoctoni che
rispecchia la nostra splendi-
da cucina isolana. In accom-
pagnamento, consiglio di
bere lo stesso vino con cui
e stato insaporito il piatto:
il Rosato dell’Etna “Poesia”
delle Cantine Valenti. Dal
gusto molto fresco e vivace,
profuma di sentori di lam-
pone e marasca. I vigneti,
100% di Nerello Mascalese,
sono posti a 750 metri sul-
le pendici nord-est del vul-
cano. Veramente un ottimo
abbinamento per questa ri-
cetta saporita e sapida della
tradizione antica.
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“Come colui che serve”

(Lc 22,27)

Riflessione spirituale
di don Beppe de Ruvo

Nel giorno dopo il sabato, Maria
di Magdala si reco al sepolcro di
buon mattino, quand’era ancora
buio, e vide che la pietra era sta-
ta ribaltata dal sepolcro. Corse
allora e ando da Simon Pietro e
dall’altro discepolo, quello che
Gesu amava, e disse loro: «Han-
no portato via il Signore dal
sepolcro e non sappiamo dove
I’hanno posto!». Usci allora
Simon Pietro insieme all’altro
discepolo, e si recarono al sepol-
cro. Correvano insieme tutti e
due, ma I’altro discepolo corse
piu veloce di Pietro e giunse per
primo al sepolcro. Chinatosi,
vide le bende per terra, ma non
entro. Giunse intanto anche
Simon Pietro che lo seguiva
ed entro nel sepolcro e vide le
bende per terra, e il sudario,
che gli era stato posto sul capo,
non per terra con le bende, ma
piegato in un luogo a parte.
Allora entro anche l’altro disce-
polo, che era giunto per primo al
sepolcro, e vide e credette. Non
avevano infatti ancora compreso
la Scrittura, che egli cioé doveva
risuscitare dai morti.
(Giovanni 20,1-9)

arissimi,
e Pasqua. Anzi ¢ il mat-
tino di Pasqua e ognuno

arriva a questo appuntamento
in modo differente. Qualcuno
e venuto al sepolcro con l'ir-
ragionevolezza dell’amore di
Maria Maddalena: senza aromi
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e senza sapere come avrebbe
ribaltato la pietra. E qui, per-
ché non puo stare lontano dal
suo Signore.

Altri arrancano col passo di
Pietro. Egli sente tutta la re-
sponsabilita per la nascente
comunita, ma forse gli pesa
ancor piu la consapevolezza
della sua fragilita di uomo e
di credente, per niente senza
macchia e paura. Ed é per que-
sto forse che si fa precedere dal
passo svelto e giovane di Gio-
vanni.

Giovanni sa intuire con occhio
acuto i percorsi di Dio. Lui ar-
riva per primo, ma sa cedere il
passo. Nel sepolcro le differen-
Ze convergono e si armonizza-
no, ogni realta prende il suo
giusto posto.

E il mattino di Pasqua. Il cada-
vere di Gesu non si trova, per-
ché e risorto. L’anelito di vita
piena, che pervade ogni parte
della nostra carne, trova final-
mente risposta. Viviamo la Pa-
squa. Ci siamo anche tutti noi
in questo lungo giorno della
nuova creazione. C’ée tutta la
bellezza e la fatica di qualco-
sa che viene alla luce. Duran-
te questo giorno, Gesu stesso
apparira, fino a farsi presente
verso sera nello spezzare del
pane.
Carissimi, scopriamo i segni
della presenza del Cristo vi-
vente nel mondo e annuncia-
molo con gioia a tutti i fratelli e
le sorelle che incontriamo.
Auguri di Santa Pasqua
Vostro don Beppe



Alle origini del
cocktail Sazerac

a e proprio vero che
la fillossera ha dato lo
spunto e l'idea giusta

per la creazione di uno storico
Drink miscelato come il Sazerac?
Qualcuno lo definisce storico,
da qualcun altro viene definito
un “fossile” della mixability, in
realta & un simbolo nel Delta del
Mississippi, tanto che nel 2008
la Louisiana con legge di Stato
lo proclama “Cocktail di Sta-
to”. Definirlo un “fossile” non
& un’offesa, ma un riferimento
alla proto-ricetta che risale al
1830. Vieux Carré é il piu antico
nucleo della citta di New Orle-
ans, comunemente noto come
quartiere francese, dove un cer-

L’angolo bar

a cura di Fabio Pinto, Tesoriere Nazionale Aibes

to Monsieur Antoine Peychaud,
di origine creola, proprietario
di una famosa farmacia, genio
di tutti i bitter, ha l'abitudine
di offrire ai suoi amici e clienti
abituali una bevanda corrobo-
rante preparata con un Cognac
(pit precisamente un brandy
di produzione locale) e misce-
lata con acqua, zucchero ed
una delle sue ricette segrete di
bitter. Monsieur Peychaud era
solito offrire il suo Drink in un
bicchiere a forma di portauovo
chiamato coquette che gli ame-
ricani traslarono in “Cocktail”.
Stiamo parlando dell’antenato
del nostro Sazerac. Il nome del
Drink deriverebbe dal Cognac

pit famoso in citta, il Saze-
rac-du-Forge et fils. Nella meta
dell’800 il Drink ha un successo
enorme, tutti i migliori Barman
miscelano con cura la creazione
di Monsieur Peychaud. Soltanto
dopo una disgrazia si conoscono
le prime versioni uguali a quelle
che si propongono oggi: 1872, la
Fillossera distrugge tutti i vigne-
ti francesi e la produzione vini-
cola della regione Cognac crolla
vertiginosamente. Fu cosi che
un certo Thomas Handy della
Sazerac House inizia a propor-
re un Sazerac con Rye Whiskey
(Whiskey di segale) al posto del
Cognac e qualche goccia di As-
senzio.

SAZERAC
50 ml Cognac (Rye Whiskey)
10 ml Assenzio
1 Zolletta di zucchero
(circa 4 gr di zucchero)
Qualche goccia di Peychaud’s
Bitter

Raffreddare un Tumbler basso
con ghiaccio e riporlo al lato la-
sciandolo raffreddare.

Raffreddare un Mixing Glass
con ghiaccio, una volta raggiun-
ta la temperatura desiderata,
eliminare sia 1'acqua formatasi
sia il ghiaccio utilizzato. Appoggiare un to-
vagliolino di carta sul Mixing Glass e riporvi
una zolletta di zucchero imbevendola poi con
le goccie di Peychaud’s Bitter. Lasciar cadere
la zolletta aromatizzata nel Mixing glass e ce-

stinare il tovagliolino utilizzato.

Inserire nel Mixing Glass un goccio di acqua
naturale per sciogliere velocemente la zollet-
ta di zucchero aromatizzata con l'aiuto di un
cucchiaino miscelatore Stirrer (non consiglio
I'utilizzo del distillato in ricetta per sciogliere
la zolletta aromatizzata perché la percentuale
alcolica del distillato non consentira uno scio-
glimento completo e veloce).

Aggiungere il Rye Whiskey o il Cognac (come
da ricetta storica) e il ghiaccio a cubi raffred-
dando e diluendo “bene” il drink con l"aiuto
di un cucchiaino miscelatore Stirrer.

I tempi di miscelazione del drink possono ri-
chiedere qualche secondo in piu per curare
bene il raffreddamento e la giusta diluizione
in quanto il drink verra servito senza ghiac-
cio, pertanto filtrato con Strainer o molla fer-
ma ghiaccio ben posizionato sul Mixing Glass.
Servire con Twist di limone.
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“U sacchiattu” di

Longobucco, un salume

quasi introvabile

N\

sicuramente tra i salumi

meno conosciuti d’Italia,

il sacchiattu (o sacchet-
to) di Longobucco, comune di
meno di 3 mila abitanti, in pro-
vincia di Cosenza, nella Sila
greca. 1l sacchiattu di Longo-
bucco si ottiene dalla carne del-
la zampa anteriore del maiale,
che viene macinata e insaccata
nuovamente nella stessa co-
tenna. Il nome deriva dal fatto
che la cotenna e poi ricucita e il
prodotto assume cosi la forma
di un sacchetto. Anticamente
veniva allevato in questa zona
il suino nero di Calabria, con le
cui carni veniva realizzato que-
sto particolare salume. Poi pro-
gressivamente ¢ andato scom-
parendo e solo oggi é al centro
di numerosi progetti di recupe-
ro. Il sacchetto di Longobucco
e tradizionalmente consumato
a fette, accompagnato da fun-
ghi ed erbe selvatiche di cui la
Sila e ricca, pane cotto a fascine
e con uno sciannichiaddu, un
buon ciccetto di vino rosso lo-
cale. La preparazione & molto
simile a quella dello zampone
di emiliana tradizione. Si pren-
de la zampa anteriore che vie-
ne disossata e svuotata del mu-
scolo. La carne viene tagliata a
pezzi grossi e condita con sale

e pepe nero e quindi rimessa

nella cotenna, che viene cucita,
utilizzando un ago da calzolai,
per vincerne la resistenza. Il
salume viene quindi adagiato
nel grasso della pentola in cui
sono state cotte le frittole (cic-
cioli) e cotto per circa 3 ore len-
tamente. Quindi viene scolato
e messo in un vaso di terracot-
ta, insieme al grasso di cottura
ancora liquido e fatto stare per
circa un mese prima di consu-
marlo a fette, freddo o dopo
averlo riscaldato leggermen-
te. Il prodotto finale sprigiona
sapori e profumi, abbastanza
delicati e complessi, tanto piu
particolari se 1’animale di par-
tenza & stato allevato in regime
semibrado, cibandosi di ghian-

Distinti Salumi

de, castagne e altri prodotti del
sottobosco. Un salume rarissi-
mo, che ormai si fa quasi solo
nelle case ed & veramente diffi-
cile poter acquistare, se non si
ha un “gancio” locale. Oppure
chiedete a Domenico Roma-
no della Macelleria del Corso
Longobucco se ve lo prepara.
Sarebbe davvero importante
non perdere un pezzo della
tradizione norcina silana, re-
cuperare questo antico salume,
producendolo con costanza e
creando un mercato di vendi-
ta che possa anche esulare da
quello prettamente locale. Da
accompagnare con fette gene-
rose di pane di Cerchiara e un
bel calice di rosso locale da uve

gaglioppo.
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R. & O. 30 anni fa

Ristorazione & Ospitalita
di aprile 1991

uinto appuntamento con le nostre rivi-

ste di 30 anni fa che sta piacendo a molti

soci, soprattutto giovani.
Sulla'®pertina della rivista “Anno XV - N°4 -
Aprile1991” troviamo la foto di un buffet pre-
parato allo Sheraton di Roma.
Questo numero e composto da 56 pagine, di cui
29 di pubblicita!!! 11 sezioni collaboravano con
una loro pagina che aveva come sponsor soci ri-
storatori o “amici” della produzione: Calabria,
Bologna, Sanremo, Viterbo, Napoli, Puglia, Ro-
magna, Piemonte, Brescia, Abruzzo e Taormi-
na; 2 ristoranti avevano una pagina intera (Il
Brigantino di Barletta e la Vecchia Bari di Bari);
3 locali avevano V2 pagina (Zeffirino a Genova,
Concordia Notte e Antonio’s Restaurant a Lon-
dra); 15 locali e ristoranti avevano un piccolo
spazio; 8 aziende vinicole, sempre con una pa-
gina intera: Bolla, Montresor, Bersano, Ruffino,
Gancia, Tenuta di Angoris, Bertani e Libecchio;
2 cantine erano presenti con %2 pagina, Princi-
pi Pallavicini e Leone de Castris; una pagina
ognuno, l’avevano Bravi e Frette, abbigliamen-
to professionale per il maitre; la lista termina
con una pagina per il Consorzio Torrefattori
caffe bar e una pagina per pubblicizzare le Ter-
me di Chianciano.
Questo mese, in pil, c’era una pagina che pub-
blicizzava il libro “Grande atlante illustrato del
vino italiano” della Mediolanum Editori Asso-
ciati che, per riceverlo, bisognava chiederlo alla
sede Amira. Il prezzo era di 100.000 Lire. Poi,
c’era un numero a pagamento per ricevere ogni
giorno una ricetta di cucina fornita dall’Amira.
Tra gli articoli interessanti cito:
- Centro di aggiornamento professionale “Mi-
chele Averna”. A Roma il corso di aggiorna-
mento dei Maitres di Enrico Schiavone.
- Relazione del convegno in Calabria di Anto-
nio Colosimo.
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a cura di Diodato Buonora
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- Ecco come si mangiava al tempo dei Borboni
di Maria Polito.

- Un posto a tavola per Mose di Antonio Mare-
sca.

- I1 fumo di Angela Carlesso.

Per ricevere il pdf di
Ristorazione & Ospitalita di aprile 1991,
inviare un’email a
dbuonora@libero.it
oppure un whatsapp al
329 724 22 07
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A-Z / Dizionarietto per gli addetti al servizio di Sala/Bar

(4 / Brilé -

Cocktail)

a cura di Antonino Reginella e Mario Di Cristina

Nota degli autori: Questo dizionarietto non vuole e non ha la pretesa di insegnare niente a nessuno, vuole soltanto essere una
sorta di promemoria per gli addetti al servizio di Sala/Bar. Consigliamo di stamparlo e conservarlo in un raccoglitore.

Briilé: vino bollito con spezie e zucchero e servito caldo.
Brunch: pasto consumato nella tarda mattinata, che unisce le
caratteristiche di una robusta prima colazione e di un pranzo leg-
gero.

Brut: asciutto, secco: termine usato a proposito dei vini spu-
manti.

Buffet - Servizio al buffet: ¢ un tipo di servizio nel quale le
vivande e le bevande vengono esposte, “in bellavista”, su lunghi
tavoli (buffet e bouvette) situati in sala, dai quali gli ospiti si
servono o vengono serviti dagli chefs de rang. Si richiede que-
sto servizio, per grandi occasioni, quando si vuole offrire molte
portate (molte di piu di un normale banchetto servito ai tavoli)
o quando si vuole che gli ospiti restino in movimento per non
annoiarli o per creare “pitl incontri”. E necessario, a prescindere
dalla qualita e quantita delle vivande e delle bevande offerte, cu-
rare in maniera particolare la presentazione e la decorazione dei
piatti di portata, del tovagliato e dei tavoli buffet. Cosi come ¢
opportuno che i tavoli buffet per le vivande siano alti da 90 a 100
centimetri, larghi almeno 80 centimetri e lunghi in proporzione
di almeno un metro per ogni 10 persone; mentre i tavoli buffet
per le bevande che chiameremo bouvette, che siano della stessa
altezza degli altri buffet e lunghi in proporzione di almeno un
metro per 20 persone.

Buongustaio: amante della buona cucina.

Burro: ¢ la parte grassa del latte, separata
dal latticello tramite un processo di inver-
sione di fase, derivante dalla panna. Il ri-
sultato del procedimento ¢ un’emulsione,
principalmente di acqua, in cui risultano
disciolti zuccheri e proteine, nei grassi,
nella cui fase fluida cristallizzano in parte.
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Burro chiarificato: I’eliminazione meccanica dell’acqua (15%)
e di proteine (13%) rende il burro perfetto per le fritture, perché
il suo punto di fumo tocca i 180° invece di 120°. A piccole dosi
puo avere un effetto benefico sulla salute (per i disturbi digesti-
vi) e la quantita di colesterolo ¢ minima.

Buvette: mescita di bevande in locali o uffici pubblici (teatri,
circoli, sedi parlamentari, ecc.)

C

Cacao: frutti dell’albero di cacao: si chiamano cabosse e il loro
gusto varia a seconda del tipo di pianta, del suolo, della tempe-
ratura, del sole e delle piogge. Ogni pianta produce dalle 20 alle
50 cabosse all’anno, ogni cabossa contiene dai 20 ai 40 semi
o fave di cacao. Per ottenere un chilo di cacao sono sufficienti
10 cabosse; 12, invece, sono i metri di altezza che una pianta
di cacao puo raggiungere e 5 ¢ il numero degli anni, almeno,
in cui bisogna aspettare prima di vedere spuntare i primi frutti.
La polvere di caco, di colore bruno-rossiccio, aromatica, amara,
ricavata dalla frantumazione dei semi torrefatti della pianta, ¢ la
materia prima per la preparazione della cioccolata in polvere o
solida. Stemperata in latte o acqua calda forma la bevanda detta
cioccolata.

Caciucco: tipico piatto della cucina livornese, ¢ una delle piu
celebri varianti delle zuppe di pesce regionali.

Caffeé: la pianta ¢ una Rubiacee (Coffea arabica),
originaria dell’Africa, con foglie ovate lucide,
sempreverdi e fiori ascellari bianchi, profumati;
¢ intensamente coltivato nelle regioni tropicali
per il frutto a drupa contenente due semi solcati




e semiovali ravvolti in una pellicola argentea, ricchi di alcaloi-
di (caffeina e teofillina). Dai semi della pianta opportunamente
tostati e macinati, si ottiene per infuso I’omonima bevanda aro-
matica.

Cagliata: ¢ un risultato intermedio della lavorazione dei for-
maggi, ottenuta aggiungendo il caglio al latte riscaldato.
Caglio: sostanza acida estratta dall’abomaso dei ruminanti lat-
tanti, impiegata per provocare la coagulazione del latte, detta
anche presame.

Calvados: ¢ un’acquavite, a denominazione di origine, di sidro
di mela, prodotto in Normandia (Francia).

Camembert: ¢ un formaggio francese a pasta molle e crosta
fiorita prodotto in Normandia.

Canapé: ¢ un piccolo antipasto poggiato o spalmato su fettine
di pane senza crosta che solitamente vengono prima spalmate di
burro ed anche preventivamente grigliate.

Canditura: ¢ un metodo di conservazione di parti piante com-
mestibili (solitamente frutta) mediante immersione in uno sci-
roppo di zucchero. La parola “candire” viene dall’arabo qandat,
trascrizione della parola in sanscrito khandakah “zucchero”. I
prodotti ottenuti mediante canditura si chiamano canditi o frutta
candita.

Cannella: ¢ una spezia afrodisiaca usata
in cucina. Utile anche contro raffreddore
e fame nervosa.

Cappone: ¢ un pollo maschio che ¢ stato castrato per raggiunge-
re maggiore peso e morbidezza della carne. Costituisce uno dei
piu classici piatti del periodo natalizio.

Caramello: prodotto di parziale decomposizione del saccarosio
e di altri zuccheri, che si forma quando questi vengono riscaldati
intorno a 200 °C. E di colore bruno scuro.

Carapace: la duplicatura cutanea chitinosa che ha origine al li-
mite posteriore della regione cefalica dei crostacei che, fonden-
dosi con la porzione dorsale della cuticola, assume la forma di
scudo, di conchiglia o di mantello.

Carisma: quanto concorre a determinare un ascendente o un’in-
fluenza indiscutibile e generalizzata su altri (autorita, saggezza,
dottrina, prestigio, fascino, ecc.).

Carpaccio: pietanza di carne cruda di manzo tagliata a fette sot-
tilissime, condita variamente (olio di oliva e limone, maionesi
aromatizzate, aggiunta di scaglie di parmigiano o tartufo, ecc.).
Il piatto fu inventato a Venezia da G. Cipriani dell’Harry’s Bar,
nel 1963, in occasione di una mostra dedicata all’artista Vittore
Carpaccio.

Carpione: in carpione, modo di cucinare, specialmente il pesce
e le verdure, prima friggendoli poi mettendoli sotto aceto con
cipolla, aglio e spezie varie.

Catering: vedi banqueting.

Caviale: specialita alimentare molto
pregiata costituita da uova di storione
salate.

Celiachia: malattia causata da un’intol-
leranza al glutine che provoca atrofia dei villi intestinali ed ¢
caratterizzata da diarrea cronica e rallentamento della crescita. E
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conosciuta anche come malattia celiaca o morbo celiaco.

Cena: il pasto della sera.

Cerimoniere: 1’addetto a regolare lo svolgimento di cerimonie
religiose o civili.

Champagne: vino spumante francese ottenuto dai vitigni Pi-
not noir, Pinot Meunier e Chardonnay e prodotto con il metodo
champenois (in Italia metodo classico) nella regione omonima
nella Francia centro-settentrionale.

Chartreuse: liquore aromatico.

Cheesecake: ¢ un dolce tipico della tradizione americana prepa-
rato con una base fragrante di biscotti e una crema avvolgente
realizzata con il formaggio cremoso.

Chef de rang: responsabile del rango — vedi brigata di sala.
Cherry brandy: liquore a base di ciliegie.

Cioccolata: ¢ una bevanda dolce a base di latte, zucchero e ca-
cao o cioccolato. Dal gusto fondente e la consistenza densa e
cremosa.

Clips: posate di servizio (cucchiaio e forchetta).

Cloche: particolare coperchio per piatti. E per non far raffredda-
re il cibo durante il trasporto tra la cucina e la sala.

Cocktail: ¢ un miscuglio da due a cin-
que ingredienti tra uova, crema di latte,
zucchero, agrumi, succhi di frutta, sci-
roppi, vino, liquori e distillati. Si prepa-
ra nel mixing glass quando I’ingredien-
te essenziale € un distillato o un vino, in
altri casi si usa lo shaker. Si classificano, secondo 1’orario di con-
sumazione in: Cocktail before prima del pranzo. Cocktail after
dinner dopo il dinner e secondo la quantita vengono chiamati
Short (g 60/70), Medium (g 80/100), Long (g 150/200). Cocktail
Champagne, con prevalenza di champagne. Cocktail Collins,
sono dei long drinks con prevalenza di gin, succo di limone e
zucchero. Cocktail Fizz, con aggiunta di soda. Cocktail Frozen,
con ghiaccio tritato. Cocktail Sour, sono degli short drinks con
succo di limone e zucchero. Cocktail Bowl, sono dei long drinks
serviti in grosse coppe a base di succhi di frutta o vino. Cocktail
Pestati, con lime o limoni pestati, piu zucchero di canna.
Secondo I’LB.A i cocktails internazionali selezionati attualmen-
te sono 75 divisi in: 30 the cocktails unforgettables (Alexander,
Americano, Angel face, Aviation, Bacardi, Between the sheets,
Casino, Clover club, Daiquiri, Derby, Dry Martini, Gin Fizz,
John Collins, Manhattan, Mary Pickford, Monkey Gland, Negro-
ni, Old Fashioned, Paradise, Planter’s Punch, Porto flip, Ramos
fizz, Rusty Nail, Sazerac, Screwdriver, Sidecar, Stinger, Whisky
sour, White Lady, Tuxedo); 30 Cocktails contemporary classics
(Bellini, Black Russian, Bloody Mary, Caipirinha, Champagne
cocktail, Cosmopolitan, Cuba Libre, God Father, Golden Dre-
am, Grasshopper, French 75, Harvey Walbanger, Hemingway
special, Horse’s Neck, Irish Coftee, Kir, Long Island, Iced Tea,
Mai- Tai, Margarit, Mimosa, Mojito, Moscow Mule, Mint Jule,
Pina Colada, Rose, Sea Breeze, Sex on the beach, Singapore
Sling, Tequila Sunrise); 15

Cocktails new era drinks (Barracuda, Bramble, B 52, Dark’n
Stormy, Dirty Martini, Espresso Martini, French Martini, Ka-
mikaze, Lemon Drop Martini, Pisco sour, Russian Spring Pun-
ch, Spritz Veneziano, Tommy’s Margarita, Vampiro, Vesper,
Yellow Bird).
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ABRUZZO

Ristorante Albergo LA MASSERIA
Via Nazionale, 68

66040 Piazzano di Atessa (CH)
0872 897659

www.lamasseria.eu

Ristorante LA VECCHIA SILVI
Via Circonvallazione Boreale, 20
64028 Silvi (TE)

085 930141
www.ristorantevecchiasilvi.com

CAMPANIA

RELAIS MARESCA Hotel
Via Prov. Marina Grande, 284
80073 Capri (NA)

081 837 96 19 / 081 837 40 70
www.relaismaresca.com

Hotel VILLA SIGNORINI
Via Roma, 43

80056 Ercolano (NA)

081 7776423
www.villasignorini.it

SORRISO Thermae Resort & SPA
Via Provinciale Panza, 311

80075 Forio (NA)

081 907227

WWwWw.sorrisoresort.it

Ristorante Gran Caffé GAMBRINUS
Via Chiaia, 1/2

80132 Napoli

081 417582
www.grancaffegambrinus.com

Luxury Country House

IL MULINO DELLA SIGNORA
Contrada Filette

83055 Sturzo (AV)

0825 437207
www.ilmulinodellasignora.it

EMILIA ROMAGNA
FRANCO ROSSI Ristorante
Via Goito, 3

40126 Bologna

051 238818
www.ristorantefrancorossi.it

Ristorante Pizzeria GIORGIO
Viale L.B. Alberti, 30

47042 Valverde di Cesenatico (FC)
0547 86499
www.ristorantegiorgio.net

FRIULI VENEZIAGIULIA
Grand Hotel ASTORIA

Largo San Grisogno, 3
34073 Grado (GO)

0431 83550
www.hotelastoria.it

LIGURIA

Ristorante LA PRUA
Passeggiata F. Baracca, 25
17021 Alassio (SV)

0182 642557
www.lapruadialassio.com

Ristorante PUNTA MARE
Via Lungomare, 1

18011 Arma di Taggia (IM)
0184 43510
www.puntamare.it

Ristorante SANT’AMPELIO
Via Vittorio Emanuele, 6
18012 Bordighera (IM)

0184 264009
www.ristorantesantampelio.it

Hotel Ristorante MIRA
Viale Rimembranza, 15
16039 Sestri Levante (GE)
0185 459404
www.hotelmira.com

LOMBARDIA

Ristorante DA VITTORIO
Via Cantalupa, 17

24060 Brusaporto (BG)
035.681024
www.davittorio.com

Ristorante BIFFI

Galleria Vittorio Emanuele II°
20122 Milano

02 8057961
www.biffigalleria.it

Ristorante SAVINI
Via Ugo Foscolo,5
20121 Milano

02 72003433
www.savinimilano.it

PIEMONTE

Ristorante Lounge Bar ELENA
Via Filippo Beltrami, 13

28845 Domodossola (VB)

0324 248534
www.elenaristorante.it

PUGLIA

JOLI PARK HOTEL GALLIPOLI CAROLI
HOTEL

Via Lecce 2
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73014 Gallipoli (LE)
0833 263321

www.carolihotels.com/joli-park-hotel/al-
ber

SARDEGNA

Ristorante BELVEDERE

Localita Farina, snc

07021 Arzachena (OT)

0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com

SICILIA )
Ristorante IL FLAMBE
Via Vincenzo Barbera, 11
90124 Palermo

091 342332
www.flamberestaurant.it

IL TIRANNO CAPORTIGIA Restaurant
Viale Montedoro 78

96100 Siracusa

0931 581528

www.iltiranno.it

TOSCANA

L’ANTICA TRATTORIA
Piazza Arnolfo di Cambio, 33
53034 Colle Val D’Elsa (SI)
0577 923747
www.anticatrattoriaparadisi.it

Ristorante DAL FALCO
Piazza Dante Alighieri, 3
53026 Pienza (SI)

0578 748551 / 338 722 7021
www.ristorantedalfalco.it

Ristorante IL MESTOLO
Via Fiorentina, 81

53100 Siena

0577 51531
www.ilmestolo.it

VENETO

Ristorante LA VILLETTA DA ROBERTO
Via Roveri, 30- Loc. Giarre

35031 Abano Terme (PD)

049 812473

www.lavillettadaroberto.it

Ristorante LA MONTANELLA
Via dei Carraresi, 9

35032 Arqua Petrarca (PD)
0429 718200
www.lamontanella.it

Ristorante IL GALEONE D’ORO
Piazza Dante Alighieri, 3
31033 Castelfranco Veneto (TV)

335 6162 700
www.galeonedoro.it

Ristorante Bistrot CENTRALE
Piazza Marconi, 7

31030 Dosson (TV)

0422 382 265
www.alcentrale.it.

Ristorante NICOLA

Via Sabbioni, 38

35036 Montegrotto Terme (PD)

049 7943 69

https:/ /da-nicola-montegrotto-terme.hotelmix.it/

Ristorante Hotel AL FIORE
Lungolago Garibaldi, 9

37019 Peschiera del Garda (VR)
045 7550113
www.hotelalfiore.it

Antica Trattoria DUE SPADE
Via Roma, 5

36066 Sandrigo (VI)

0444 659948
www.duespade.com

Ristorante DA PINO
Piazza Giorgione, 74
31100 Treviso

0422 303 346
www.dapino.it

GRAN BRETAGNA

Ristorante LA CAPANNINA
65/67 Halkett Place

St. Helier

JE2 4WG - Jersey Channel Islands
GRAN BRETAGNA

+44 (0)1534 734602
www.lacapanninajersey.com

INDIA

ARTUSI Ristorante e Bar

M-24, Block M, Greater Kailash II, Greater
Kailash Delhi

110048 New Delhi - INDIA

+91 88002 09695

www.artusi.in

PRINCIPATO DI MONACO
Ristorante LA PIAZZA

9, Rue du Portier

98000 Principato di Monaco
+0377 93504700
www.lapiazza-monaco.com
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