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L’editoriale

Cari Soci e Amici,
eccoci qua con il primo 
numero della nostra ri-

vista on line dell’anno 2021.
Abbiamo appena lasciato alle 
spalle un 2020 che ci ha cam-
biato la vita. Ci sono mancati 
gli abbracci, gli amici, gli in-
contri e ancora oggi non sap-
piamo nulla di cosa ci aspetta 
domani. Siamo pieni di incer-
tezze e paure, forse con l’uni-
ca speranza che il vaccino ci 
possa ridonare quella libertà 
che ci è stata rubata e vietata.
Ma, io con tutta la Giunta, non 
stiamo fermi e programmia-
mo il 2021 con tante iniziative 
e novità che daranno ulteriore 
lustro alla nostra amata Asso-
ciazione.
Nel mese di gennaio, con la 
“Welevel Academy” di Rimi-
ni, inizieremo una collabo-
razione, grazie al fiduciario 
della Romagna Leonardo Cal-
bucci, per la pubblicazione 
“on line” di corsi riguardan-
ti mise-en-place, tecniche di 
servizio, tecniche di tranci e 
molto altro ancora. Avremo 
incontri con l’accademia del 
tartufo, formeremo un gruppo 

di lavoro con responsabile il 
vicepresidente Mario Di Cri-
stina e alcuni fiduciari che si 
occuperanno del rapporto con 
il Miur e gli istituti alberghie-
ri. Inoltre, creeremo un ufficio 
stampa che si occupa della 
comunicazione e divulgazio-
ne dei nostri eventi su tutto il 
territorio nazionale.
Abbiamo la richiesta dell’a-
pertura di una nuova sezione 
in Norvegia e apriremo nuove 
sezioni (già delegazioni) a Pa-
via, Ferrara e Marsala.
Queste sono solo alcune delle 
novità che bollono in pentola. 
Naturalmente ci saranno gli 
eventi già consolidati come la 

manifestazione a Grado delle 
donne nell’arte del flambé, il 
congresso con le elezioni del 
nuovo direttivo ed alcuni ge-
mellaggi già richiesti da fidu-
ciari di molte sezioni.
L’augurio che tutto questo ci 
sia permesso e consentito dal 
Signor virus covid 19, ma ci 
auguriamo, soprattutto, di ri-
tornare a lavorare per poter 
offrire il sorriso ai nostri clien-
ti, cosa che a noi piace fare.
Vi abbraccio virtualmente con 
la speranza che il prossimo 
abbraccio sia reale.

Valerio Beltrami
Presidente Nazionale 

Amira

Ci auguriamo 
un ritorno 

alla normalità!

Il Presidente 
e la Giunta 
Nazionale 
augurano 
a tutti un 
Buon 2021
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Attualità – Inchiesta Amira

Per chi esercita un lavoro che 
gli piace è di fondamenta-
le importanza far parte di 

un’associazione di categoria. Nel 
nostro caso siamo iscritti all’AMI-
RA, secondo me, la più importante 
e solida associazione italiana del 
personale di sala. Tutti sappiamo 
che nella nostra associazione, oltre 
ai maîtres, si possono iscrivere, in 
categorie diverse, anche chef de 
rang ed allievi delle scuole alber-
ghiere. Qualcuno si chiede: per 
quale motivo un giovane dovrebbe 
far parte dell’Amira? I motivi sono 
tanti e vari. Vediamo di enumerare 

quelli che potrebbero essere i più 
importanti. Iniziamo con la possi-
bilità di confrontarsi con professio-
nisti che hanno avuto esperienze 
internazionali e che possono inse-
gnare molto facendo con loro una 
semplice chiacchierata; si ha l’oc-
casione di conoscere professionisti 
che lavorano in ogni angolo d’Italia 
o del mondo e, in caso di necessità, 
si ha un punto di riferimento per 
un aiuto o, come spesso accade, 
per trovare lavoro; poi, c’è l’aggior-
namento che si tiene in molte se-
zioni dove si organizzano corsi per 
migliorare le conoscenze professio-

nali, visite a cantine o ad aziende 
dell’enogastronomia ecc. Qualcu-
no dirà che nella sua sezione non si 
organizza granché. È vero, può ca-
pitare che ci sono delle sezioni non 
molto attive. Però, consentitemi 
di dire che, spesso, questo accade 
perché quando si organizza qual-
cosa d’interessante, c’è poca par-
tecipazione e questo sicuramente 
non aiuta gli organizzatori. A volte 
capita di sentire qualcuno che dice: 
“Cosa mi dà l’Amira?”. Niente di 
più sbagliato. L’Amira siamo noi e 
ad ognuno di noi spetta di fare la 
sua parte. Per un socio, giovane o 

“Per quale motivo un giovane 
si dovrebbe iscrivere ad 

un’associazione di categoria 
(Amira o altro)?” 

Ecco il pensiero degli amirini…
a cura di Diodato Buonora
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Attualità – Inchiesta Amira
no, è importante partecipare ed es-
sere presente agli eventi di sezione 
per apportare il proprio contributo 
di idee e di confronto. Le associa-
zioni (Amira o altro) hanno biso-
gno di numeri, solo così possono 
dar forza alla loro voce ed essere 
ascoltate da chi ha la possibilità di 
migliorare le nostre condizioni la-
vorative. Personalmente faccio, da 
sempre, parte di associazioni di ca-
tegoria ed ho ricevuto un sacco di 
vantaggi. Tra questi c’è sicuramen-
te quello di aver conosciuto tantis-
sima gente che fa il nostro lavoro 
e adesso mi ritrovo un’infinità di 
amici da Trento a Palermo. Di se-
guito il parere di alcuni amirini.
Inizio con il parere di Nunzio Bu-
glione, fiduciario della sezione 
Amira di Udine, che come prima 
cosa mi ringrazia per aver scelto 
questo argomento che gli sta mol-
to a cuore, come sta a tutti quelli 
che credono nell’associazionismo. 
Ci dice: «Penso che un giovane 
dovrebbe far parte del mondo as-
sociativo e lì dovrebbe trovare gli 
esempi che lo alimentano, lo colti-
vano e lo seguono nel suo percorso 
professionale. Oggi, più che mai, le 
associazioni dovrebbero mettere in 
campo i loro migliori esempi per 

attirare un giovane ad iscriversi, 
mettendo da parte gli egoismi in-
dividuali. Stiamo attraversando un 
periodo in cui pullulano i falsi mo-
delli. A noi l’arduo compito di in-
vertire la rotta e di far in modo che 
un giovane vede in un’associazio-
ne una luce che possa invogliarlo a 
raggiungerla e di riflesso essere lui 
stesso una luce per gli altri».
A seguire, l’attento pensiero di 
Aldo Petrasso, fiduciario della se-
zione Amira di Torino: «I motivi 
per i quali un giovane, o ancora 
meglio una studentessa o uno stu-
dente di una scuola alberghiera, 
dovrebbe iscriversi ad un’associa-
zione del settore sono molteplici. I 
più importanti: avere un confronto 
continuo, critico e costruttivo con 
i suoi pari e con i svariati profes-
sionisti del settore - poter valutare 
numerose offerte di lavoro propo-
ste dagli altri associati - trovare dei 
punti di riferimento per la propria 
crescita professionale - diventare 
un formatore per trasmettere le 
conoscenze e la passione al lavoro 
- trasmettere il proprio pensiero in 
modo più autorevole».
Da Napoli ci arriva la voce di Da-
rio Duro, fiduciario della locale 
sezione Amira: «Far parte di un’as-

sociazione di categoria è molto im-
portante per i giovani che hanno 
passione e voglia di crescere pro-
fessionalmente. Ti permette di con-
frontarti con altri e partecipare ad 
aggiornamenti e corsi di formazio-
ne. Si fa parte di un team vincente 
e naturalmente tutto questo può 
accadere solo se ci si mette amore 
in ciò che si fa, senza il quale tutto 
diventerebbe inutile».
Interessanti, semplici e costrutti-
ve le parole che ci invia Giacomo 
Rubini, vicepresidente naziona-
le vicario: «Fondamentalmente il 
motivo è uno solo. Dal momento 
stesso in cui un giovane si iscrive 
ad un’associazione di categoria, è 
sottintesa la sua intenzione di voler 
crescere ed emergere il più rapida-
mente possibile. I “SOCI ANZIA-
NI”, consapevoli delle aspettative 
riposte in loro, ripagano i neoiscritti 
con tutti gli insegnamenti ed appro-
fondimenti che rendono un’asso-
ciazione degna di essere chiamata 
tale. Collaborazione e condivisione 
sono le parole chiave. Continui ag-
giornamenti, corsi teorici, lezioni 
didattiche, prove pratiche…fanno 
sì che un giovane iscritto, se davve-
ro motivato e partecipe, diventerà 
a sua volta un vero e proprio pro-

Nunzio Buglione, 
Fiduciario Amira Udine

Aldo Petrasso, 
Fiduciario Amira Torino

Dario Duro,
Fiduciario Amira Napoli

Giacomo Rubini, 
Vicepresidente Vicario 

Amira Nazionale
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tagonista della categoria».
Fedelissimo alle nostre inchieste, il 
Maestro Antonino Reginella (se-
zione Sicilia Occidentale) ci dice: 
«L’appartenenza ad un gruppo è 
una prerogativa umana inconscia, 
tendente alla ricerca di relazioni 
interpersonali appaganti che, una 
volta realizzata, fa sentire sicuri, 
liberi e propositivi; e, sotto la pro-
tezione psicologica del gruppo, 
permette all’associato di compro-
vare a se stesso e al mondo la pro-
pria abilità, le sue conoscenze e le 
competenze comuni al gruppo, 
richieste dal gruppo stesso. L’ap-
partenenza, pertanto, genera nel 
singolo un legame spirituale nel 
segno dell’amicizia e dell’aiuto re-
ciproco che, agendo da collante, gli 
permette di crescere e di raggiun-
gere scopi che risulterebbero diffi-
cili da attuare singolarmente. Chia-
rito questo, ritengo che l’iscrizione 
ad un’associazione professionale 
permetta al giovane di acquisire si-
curezza in quanto parte integrante 
di un gruppo e che il contatto con 
i professionisti del settore, “alzan-
do l’asticella del competere e della 
professionalità”, lo aiuti ad amplia-

re le sue conoscenze e ad esprime-
re il meglio di sé, pur mantenendo 
la propria indipendenza e la pro-
pria individualità; oltre ad agevo-
larlo nell’immissione nel mondo 
del lavoro. Per convesso, la non 
appartenenza può allontanarlo 
dalle sue aspirazioni e produrgli 
qualche insicurezza professionale 
significativa».
Dalla calda, verde e bella Sicilia ci 
arriva il pensiero di Vito Guzzar-
di, fiduciario Amira della sezione 
Ragusa Barocca: «Anch’io mi sono 
posto questa domanda, cercando 
di capire i motivi che spingono un 
giovane ad avvicinarsi a un’asso-
ciazione di categoria. Nel nostro 
caso, credo sia di vitale importanza 
per consolidare la presenza dell’A-
MIRA sul territorio. A questo pro-
posito sostengo che, se un ragazzo 
vuole approcciarsi al mondo della 
ristorazione, dovrà affrontare un 
periodo di incognite e sacrifici in 
una società che sta attraversando 
un periodo buio; lo stimolo per-
sonale lo porterà alla ricerca della 
formazione extrascolastica che sia 
in grado di supportarlo ed elevarlo 
dal resto dei suoi coetanei. Ed è in 

questo contesto che l’associazione 
deve assolutamente intervenire 
in prima linea, farsi promotrice e 
diventare mentore dei giovani, of-
frendo loro stimoli, professionalità, 
conoscenza, formazione, riuscen-
do in questo modo a tramandare 
la storia e i segreti di un’arte che 
da sempre ci ha distinto. Concludo 
affermando che solo così possiamo 
continuare a rappresentare al me-
glio la nostra categoria».
Restiamo in Sicilia e passiamo a 
Palermo, dove Mario Di Cristina, 
uno dei vicepresidenti nazionali 
Amira, ci dice: «È un fatto assolu-
tamente istintivo e atavico che per-
sone aventi le stesse idee e le stesse 
passioni si attraggano, da formare 
un gruppo ben distinto e ricono-
sciuto, a prescindere dall’età e dalla 
posizione sociale: vedi sport, musi-
ca. Come è certo che tale apparte-
nenza, in quanto portatrice di una 
passione condivisa, crei nel singolo 
motivo di sicurezza e di vanto, non 
fosse altro perché ne comprova la 
sua medesima passione. Ora, alla 
stessa maniera di come avviene 
nel mondo dello sport e dell’arte, 
anche nel mondo del lavoro avvie-

Attualità – Inchiesta Amira

Antonino Reginella, 
Gran Maestro della Ristorazione

Vito Guzzardi, 
Fiduciario Amira Ragusa Barocca

Mario Di Cristina, 
Vicepresidente Amira Nazionale
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ne questo importante fenomeno 
passionale, ed io, nel mio piccolo, 
mi ritengo esserne un esempio. 
Da giovane guardavo con fascino 
ed un po’ d’invidia i miei superio-
ri che con orgoglio esibivano uno 
spillino d’oro attaccato al petto 
della giacca crema, a comprovare 
la loro appartenenza ad un’im-
portante categoria professionale. 
Quando divenni maître non vede-
vo l’ora di indossare quel farfallino 
e, quando mi fu permesso (1991 fi-
duciario Reginella), fui felice come 
una Pasqua di essere rappresenta-
to ed accompagnato professional-
mente da grandi maestri e, ancor 
più orgoglioso, di sentirmi parte di 
una grande famiglia. Ciò mi dava 
sicurezza e voglia di andare avanti. 
Questa, a mio modesto avviso, è la 
motivazione principe per la quale 
i giovani dovrebbero scegliere di 
appartenere ad un’associazione di 
categoria. Ed ora che finalmente ed 
obiettivamente si è abbassata l’età 
di iscrizione, consiglio loro di non 
perdere l’occasione».
Ecco Giovanni Calembo, fiducia-
rio della sezione Amira di Paestum 
(SA), la più bella città della Magna 
Grecia. Il suo pensiero: «Ad un gio-
vane cameriere o ad uno studente 
appena uscito dalla scuola alber-

ghiera, per invogliarlo ad iscriversi 
all’Amira, gli racconterei che la vita 
associativa, se fatta bene, è impor-
tantissima perché fornisce la pos-
sibilità di conoscere molte persone 
e soprattutto dei professionisti in 
vari settori della ristorazione, dai 
quali si possono apprendere tanti 
piccoli segreti e suggerimenti. Poi, 
siccome non si finisce mai d’impa-
rare, frequentare un’associazione 
dà la possibilità di restare sempre 
aggiornato sulle novità professio-
nali».
Continuiamo con l’opinione di 
Cesare Lo Verde, il nostro teso-
riere nazionale: «I giovani già dal-
la scuola alberghiera dovrebbero 
capire che, far parte di un’associa-
zione, dà anche prestigio. Si pos-
sono conoscere colleghi qualificati, 
misurarsi in gare e concorsi e par-
tecipare a corsi di aggiornamento. 
Poi, durante i congressi si possono 
avere scambi di opinione e ascolta-
re consigli da chi ha più esperienza 
lavorativa. Tutte cose molto utili 
professionalmente».
Anche a questa inchiesta, con il suo 
intervento, ha partecipato Claudio 
Recchia, Cancelliere dell’Ordine 
dei Grandi Maestri della Ristora-
zione: «Questa è una domanda 
molto ricorrente in occasione dei 

nostri congressi. La prima cosa che 
mi viene in mente è che, per un 
giovane cameriere, cuoco, barman 
ecc., far parte di un’associazione di 
categoria è motivo di orgoglio. Per-
sonalmente, ancora oggi sono mol-
to orgoglioso e fiero di far parte 
della nostra Amira. Come in tutte 
le associazioni ci sono cose impor-
tanti alle quali un giovane può at-
tingere e altre meno. Sta ad ognu-
no di noi ricercare quello che ogni 
associazione può dare a livello pro-
fessionale e sono certo che vivere 
le associazioni di categoria possa, 
per un giovane ragazzo, essere 
un valore aggiunto. Partecipare in 
maniera attiva può accrescere le 
conoscenze della nostra professio-
ne. Confrontarsi ed ascoltare qual-
che consiglio da maestri che hanno 
vissuto il nostro mestiere in modo 
operativo può aiutarli a crescere. 
Interscambiare idee e progetti, tra 
gli stessi giovani, può essere un 
fattore fondamentale di arricchi-
mento. Senza dimenticare il piace-
re di ritrovarsi da nord a sud con 
persone con le quali si instaurano 
rapporti che durano negli anni. Se 
mi chiedessero di consigliare ad 
un giovane di fare parte di un’as-
sociazione di categoria, la risposta 
è sì, purché lo stesso si chieda “cosa 

Attualità – Inchiesta Amira

Giovanni Calembo, 
Fiduciario Amira Paestum

Cesare Lo Verde, 
Tesoriere Nazionale

Claudio Recchia, 
Cancelliere dei Maestri 

della Ristorazione

Leonardo Calbucci, 
Fiduciario Amira Romagna
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Attualità – Inchiesta Amira
posso fare io per aiutare la mia as-
sociazione a crescere?”».
Anche dalla Romagna, il fiduciario 
della locale sezione Amira, Leonar-
do Calbucci, ci dice la sua: «Quasi 
tutte le professioni hanno le loro 
associazioni di categoria. Personal-
mente, consiglio ai giovani (spe-
cialmente agli studenti degli istituti 
alberghieri) di iscriversi all’Amira. 
È importante per conoscere ed im-
parare i segreti ed il buon servizio 
di sala che i nostri Maestri Amira 
sanno bene e che hanno appreso in 
tanti anni di onorata carriera. Poi, 
una volta associati, …il gruppo fa 
la forza e abbiamo facilitazioni nel 
trovare lavoro e di chiedere corsi di 
formazione che i responsabili Ami-
ra organizzano in modo professio-
nale. Dulcis in fundo, non meno 
importante, vi è la parte convivia-
le che annualmente si tiene con il 
Congresso Nazionale. Un momen-
to di relax e di scambi professionali 
con i nostri colleghi e amici dopo 
un anno di duro lavoro, davanti ad 
un tavolo imbandito con prodotti 
nazionali. Per una volta siamo noi 
ad essere coccolati».
Finalmente anche il parere di qual-
cuno del gentil sesso. Ci è arrivato 

l’opinione di Silvia D’Ilario, fidu-
ciaria della sezione Amira di Ver-
bania che lo scorso anno, a Siracu-
sa, ha vinto il concorso di “Maître 
dell’anno”. Ecco il suo bel racconto: 
«Quando nel 2004 ho scelto di en-
trare a far parte dell’Amira, avevo 
27 anni. Ho cominciato a lavora-
re in un ristorante da ragazzina, 
quando ho iniziato il mio percor-
so all’Istituto alberghiero Erminio 
Maggia di Stresa. Il mio sogno era 
quello di lavorare in sale ristoranti 
con servizio di alto livello e diventa-
re una brava maître. L’ho persegui-
to con tenacia e costanza, ma finita 
la scuola, mi sono trovata “sola” e 
dovevo proseguire contando sul-
le mie forze. Non era semplice: le 
donne, a fine anni ’90, non erano 
ancora ben inserite nelle brigate di 
sala dei locali prestigiosi e le op-
portunità migliori erano riservate 
agli uomini. Non mi sono persa 
d’animo e ho cercato impieghi che 
mi facessero crescere professio-
nalmente. Non è stato un periodo 
semplice perché il mondo della 
ristorazione è sempre stato una 
giungla in cui cercare di evitare chi 
voleva sfruttare la mia mano d’o-
pera e la mia giovane età; per non 
parlare di chi mi assumeva pro-
mettendomi stipendi da capogiro 
perché ero bravissima, ma l’unico 
“capogiro” era quello dato dalla 
delusione quando bisognava fare 
i conti con giornate di lavoro inter-
minabili, a volte senza nemmeno 
la pausa per mangiare. Ero molto 
scoraggiata quando ho accettato 
di lavorare nella sala ristorante di 
Dino Monferrini, il grande maître 
di sala ristorante, che mi ha fatto 
conoscere l’AMIRA. È stato lui a 

riaccendere in me l’entusiasmo! 
Ho trascorso nel suo ristorante una 
delle più belle stagioni lavorative 
mai fatte. E sempre Dino mi ha 
spiegato cosa fosse l’AMIRA e di 
cosa si occupasse. Nel 2004, quan-
do ho chiesto di aderire all’Asso-
ciazione, ho trovato ad accogliermi 
maitres con tantissima esperienza 
(fra di loro, il nostro Presidente 
Valerio), che sono stati un esem-
pio da seguire oltre che una fonte 
continua di ispirazione. Entrare in 
Associazione per me è stato impor-
tante perché mi ha fatto incontrare 
persone con la mia stessa passione 
e che mi hanno aiutato a realizzare 
i miei obiettivi; persone che hanno 
avuto le mie stesse difficoltà e che 
le hanno risolte unendo le loro for-
ze. Non mi sono più sentita sola 
perché avevo un punto di riferi-
mento. Questi sono i motivi per cui 
sarebbe importante scegliere di far 
parte di un’Associazione di catego-
ria: per trovare qualcuno come noi 
con cui confrontarci e crescere; per 
perseguire insieme un obiettivo 
comune e sostenerci gli uni con gli 
altri; per sentirci parte di qualcosa 
di più grande e realizzare le nostre 
aspirazioni; per mettere a disposi-

Silvia D’Ilario,
Fiduciaria Amira Verbania

Vilma Broggi,
Fiduciaria Amira Ticino
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zione degli altri il nostro aiuto e la 
nostra professionalità».
Dal Ticino (Svizzera), ancora una 
donna ed è Vilma Broggi, fiducia-
ria della sezione ticinese, che ci fa 
un interessante racconto: «...ricor-
do il mio stupore, in senso positivo 
s’intende, quando, al Congresso 
Nazionale 2017 di ISCHIA, avvi-
cinandomi al tavolo della sezione 
di Grado, vidi un numero notevole 
di giovani, e chiesi: ma come fate? 
Che soddisfazione vedere tanta 
gioia e vivacità intorno a una tavo-
lata. Devo dire che noi in Ticino fati-
chiamo molto ad attirare i giovani; 
io cerco di dare delle motivazioni, 
come il senso di appartenenza, la 
possibilità e il piacere di conosce-
re gente da tutta Italia, di potersi 
confrontare, perché da Nord a Sud 
i problemi che abbiamo, in fondo, 
sono gli stessi. Poter discutere con 
qualcuno che lavora per esempio 
a Palermo e il tuo collega a Luga-
no, sovente, con la stessa clientela, 
ti fa capire che, in essenza, parlia-
mo tutti “la stessa lingua”. Questi 
argomenti dovrebbero essere uno 
stimolo per invogliare un giovane 
ad entrare a far parte di un’associa-
zione, che sia l’A.M.I.R.A o altro, 
perché puoi trovare il piacere di 
nuove idee, scambiarsi suggeri-
menti e comunque sentirti in una 
grande famiglia, che può anche 
aiutarti se hai bisogno. Il segreto di 
Grado, mi hanno spiegato, sono i 
contatti con le scuole alberghiere, 
grande bacino da cui accingere, ma 
rimane comunque il problema di 
mantenere la fiamma della curio-
sità nei giovani che bruciano tutto 
molto velocemente e si stancano 
facilmente. Infatti, spesso si iscrivo-

no ma poi lasciano l’Associazione. 
Dobbiamo trovare il modo (e io 
spero che esca da questo piccolo 
sondaggio voluto dal Direttore 
Diodato) come trattenerli, che si-
ano parte attiva dell’Associazione 
e non solo passiva. Spetta anche a 
noi fare la nostra parte. Abbiamo 
“il sapere”, l’esperienza e la passio-
ne. Sappiamo trasmetterli? Oppu-
re siamo già “impolverati” un po’ 
come opere d’arte dimenticate in 
soffitta? E forse, abbiamo anche già 
un po’ sepolto la nostra passione? 
Giriamo le cose a 360° gradi: i gio-
vani sono fantastici, pieni di ener-
gia e di voglia di fare. Sono creativi 
e pieni di idee! L’ambizione c’è, ma 
è espressa male. Probabilmente, 
bisogna dar loro più spazio e fidu-
cia. Provare, riprovare e riprovare, 
senza alibi e accuse».
Concludiamo con Antonio Ro-
tondaro, vicepresidente naziona-
le: «Le associazioni di categoria 
hanno come principale obiettivo 
quello di supportare gli iscritti nel-
lo svolgimento delle attività lavo-

rative. Far parte di un’associazione 
di categoria è infatti un’importante 
occasione di crescita professiona-
le, soprattutto per i giovani. Molte 
sono le iniziative organizzate a fa-
vore degli iscritti: progetti di for-
mazione, corsi di aggiornamento, 
stage, convegni. In particolare, è 
rilevante per il futuro dei giovani 
il rapporto che l’associazione di 
categoria ha con le scuole. Sem-
pre più spesso si sente parlare di 
scambi giovanili organizzati sia a 
livello nazionale che a livello inter-
nazionale. In aggiunta, l’attenzione 
sulla comunicazione attraverso i 
media ed i social delle associazioni 
di categoria può essere un tram-
polino di lancio per i più giovani 
ai fini del miglior raggiungimento 
degli obbiettivi prefissati. Inoltre, 
è fondamentale il ruolo di rappre-
sentanza che hanno le associazioni 
di categoria: far parte di un’associa-
zione di categoria significa avere il 
vantaggio di essere rappresentato 
presso istituzioni ed enti pubblici. 
Infine, non bisogna dimenticare 
un altro aspetto fondamentale che 
l’iscrizione ad un’associazione di 
categoria offre, ovvero conoscere e 
frequentare tanti amici con i quali 
scambiare esperienze lavorative, di 
vita, di fratellanza».
Come avete visto, tutti gli interven-
ti degli “amirini” sono stati molto 
interessanti e all’unanimità han-
no confermato l’importanza di far 
parte di un’associazione di catego-
ria. Alla prossima inchiesta…

P.S. ricordo che tutti i soci che 
vogliono intervenire alle nostre 

prossime “inchieste” possono 
scrivere a dbuonora@libero.it o 

telefonare al 329 724 22 07.

Antonio Rotondaro,
Vicepresidente Nazionale
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Gli unici “colori” 
che vogliamo sono quelli 

del nostro Tricolore
di Valerio Beltrami

Da quando siamo stati investiti da questo 
malefico Covid-19, articoli ne abbiamo let-
ti e riletti. Anch’io, in qualità di presidente 

Amira (Associazione Maître Italiani Ristoranti e 
Alberghi) ho dato il mio contributo, trattando in 
questo triste momento la crisi che il sistema turisti-
co-ristorativo sta attraversando. Ho scritto lettere 
e inviato mail a Ministri, Onorevoli, Governatori, 
ma di risposte a oggi non ne ho ricevuta nemme-
no una. Forse sono bloccate in qualche ufficio po-
stale, vista la pessima burocrazia che abbiamo in 
Italia…
Intanto l’Italia, ad oggi, è divisa in zone. Anzi, per 
essere più precisi, in colori: rosso, arancione e gial-
lo. Non voglio entrare nel merito di questa partico-
lare condizione, penso che già se ne stia parlando 
abbondantemente. Tuttavia, una domanda voglio 
porla, a me stesso e a tutti gli altri che come me vo-
gliono vederci chiaro. Ci hanno obbligati a ridurre 
i posti a sedere nei nostri ristoranti, nei nostri bar. 
Ci hanno costretti a munirci di materiale igieniz-
zante-sanificante e (eventualmente) plexiglass. 
E ancora, ci hanno costretti a ridurre gli orari di 
apertura. Noi abbiamo obbedito: almeno il 90% di 
noi (se non di più) si è adeguato alle normative 
imposte. Lo abbiamo fatto mentre guardavamo 
fuori le metropolitane, i treni, i grandi magazzini 
e le discoteche più che affollati.
Nonostante questo, ancora oggi ci sentiamo ripe-
tere che il nostro, a prescindere dalle misure prese, 
rimane il settore considerato più rischioso - e di 
conseguenza il più penalizzato.
A questo punto mi viene inevitabilmente da pen-
sare che, come noi tutti, esseri umani, amiamo tra-

scorrere qualche momento al bar o al ristorante, 
anche il “cliente covid” abbia trovato nei nostri 
locali il proprio luogo ideale, per insediarsi e pro-
lificare.
Ma penso anche che, per fronteggiare questa si-
tuazione critica, la voglia di dimostrare affetto, di 
stringerci e di abbracciarci, debba essere ancor te-
nuta “al guinzaglio”. Al posto di queste dimostra-
zioni, dobbiamo esprimere a gran voce quel senso 
di speranza che ci appartiene e che non deve ab-
bandonarci mai, aspettando quel momento in cui 
le nostre Regioni non saranno più divise tra rosse, 
arancioni e gialle. Colori ce ne saranno ancora, ma 
saranno il verde, il bianco e il rosso, quelli del no-
stro Belpaese, quelli del tricolore. Quel giorno po-
tremo finalmente riprendere in mano tutte le no-
stre abitudini e ricominciare a vivere. È con questa 
speranza e questo augurio che noi dell’Amira ci 
prepariamo a questo Natale e al nuovo anno.

Da: Italia a Tavola

Ancora restrizioni, limitazioni, regioni divise per fasce in base 
al grado di emergenza. Ma non dobbiamo smettere di sperare, 

tenendo viva la voglia di ricominciare a lavorare.



“Nel 1810 il pastic-
ciere francese 
Nicolas Appert 

inventa un procedimento di 
conservazione degli alimen-
ti, ottenuto riscaldandoli 
in vasi di vetro sigillati in 
modo da eliminare ossigeno 
e microorganismi. L’inven-
zione piace a Napoleone che 
ne vede l’immensa utilità 
per l’approvvigionamento 
dei suoi eserciti e assegna 
al pasticciere un premio di 
12.000 franchi”.
Così scrive il saggista Jac-
ques Attali nel suo bel libro 
Cibo, una storia globale dal-
le origini al futuro.
La storia però prende un’al-
tra piega: infatti, a Nicolas 
Appert furono offerti i soldi 
o la possibilità di brevetta-
re l’invenzione. Lui scelse il 
compenso e fu così che Pe-
ter Durand, un imprendito-
re inglese, ebbe concesso il 
brevetto dal re Giorgio III 
d’Inghilterra per la conser-
vazione di cibi “in vetro, 
ceramica, alluminio e altri 
metalli”. Peter Durand pre-
se l’idea di Appert e fece un 
ulteriore passo avanti, sosti-
tuendo le fragili bottiglie di 
vetro con cilindriche lattine 
in alluminio, dando così lo 
spunto a due inglesi, Bryan 

Donkin e John Hall, che die-
dero vita ad un’industria di 
conserve e nel 1813 produs-
sero i primi cibi in scatola 
per l’esercito inglese.
Erano gli anni della rivolu-
zione industriale e questa 
invenzione, come molte al-
tre di quel periodo, cambiò 
il modo di consumare il cibo, 
che fino a quel momento era 
inteso come tempo dedica-
to anche alla conversazione, 
diventando un tempo dove 
trangugiare in pausa pran-
zo nelle prime fabbriche. Si 
concludeva, con quest’epo-
ca, il passaggio dalla cucina 
aristocratica a quella bor-
ghese, più veloce, con meno 
portate e minor conversazio-

ne attorno al desco.
Cambiava anche il modo di 
fare guerre, fu un’invenzio-
ne che ebbe forse la stessa 
potenza della polvere da 
sparo; le città assediate e 
prese per fame non furono 
più l’oggetto del contendere 
e le guerre si dilatarono nei 
tempi e nelle distanze. 

Il primo laboratorio per la 
conservazione degli ortaggi
In Italia, l’invenzione di Ap-
pert fu migliorata e utiliz-
zata per la prima volta da 
Francesco Cirio che, contra-
riamente a quello che tutti 
pensano, non era di Napoli 
bensì di Nizza Monferrato 
(Asti) dove vide i natali nel 
1836. Il padre commercia-
va in granaglie e quell’am-
biente influenzò moltissimo 
Francesco che, all’età di 14 
anni, era già attivissimo sui 
mercati torinesi di Porta Pa-
lazzo. Senza istruzione ma 
con l’intuito che fa la diffe-
renza tra il genio e la norma-
lità, a vent’anni si rese conto 
di come quell’idea sarebbe 
stata vincente, poter soddi-
sfare la domanda di consu-
mo di ortaggi ben oltre la 
loro stagione.
Fu così che, presi in affit-
to alcuni locali in via Borgo 

La conservazione degli alimenti 
Il cambiamento comincia quando 

la cucina borghese surclassa quella aristocratica
di Luigi Franchi

Direttore Sala e Cucina
www.salaecucina.it 
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Dora 34 a Torino, all’età di 
vent’anni si mise a speri-
mentare la tecnica di Ap-
pert, arrivando a quelle mo-
difiche – tempi di cottura e 
utilizzo della latta al posto 
del vetro - che lo resero, in 
pochi anni, famoso in tutta 
Europa e che, ancora oggi, 
sono in uso per dare ulterio-
re valore ai buonissimi po-
modori marcati Cirio. Era il 
1856 e nasceva, in quei locali 
passati alla storia come pri-
mo laboratorio per la con-
servazione degli ortaggi, la 
Francesco Cirio che, pochi 
anni dopo, alla quarta Espo-
sizione Universale di Parigi, 
catalizzò l’interesse degli 
undici milioni di visitatori 
provenienti da ogni parte 
del mondo, ricevendo pre-
stigiosi riconoscimenti, pre-
sentando quello che divenne 
per tutti il “metodo Cirio”. 
Da quel momento ebbe ini-
zio l’esportazione in tutto il 
mondo, da Liverpool a Sid-
ney.
Per far fronte alle richieste 
che arrivano da ogni parte 
d’Europa, Francesco Cirio 
mette a punto un sistema di 

refrigerazione dei vagoni 
ferroviari che gli consentirà, 
nel 1876, di organizzare ol-
tre duemila treni carichi di 
ortaggi.
Ma l’alimento conservato 
industrialmente non con-
vinceva ancora del tutto gli 
italiani al punto che, cin-
quant’anni dopo, nel 1925, la 
Società Generale Conserve 
Alimentari Cirio diede alle 
stampe una pubblicazione 
di grande rigore scientifi-
co, L’alimentazione moder-
na e le conserve alimentari, 

scritta dal professor Ernesto 
Bertarelli, direttore dell’Isti-
tuto d’Igiene dell’Universi-
tà di Pavia, rivolta ai medi-
ci, dove venivano smontate 
molte credenze, tra cui quel-
la che si potesse morire di 
botulino mangiando cibi in 
scatola.
Riportiamo un estratto della 
lettera indirizzata ai medici 
insieme al libro dalla Cirio, 
datata novembre 1925, dove 
si afferma che nel libro “sono 
trattate tutte le questioni re-
lative all’efficienza nutritiva 
dei prodotti dell’industria 
alimentare: dall’esame dili-
gente dei vari sistemi di con-
servazione alle constatazio-
ni della loro influenza sulla 
costituzione organica dei 
cibi: dai rilievi sui pregiudi-
zi e le obiezioni più correnti 
contro l’uso degli alimenti 
conservati alla confutazione 
convincente degli stessi. La 
conclusione a cui l’egregio 
professor Bertarelli giunge 
con la sua nobile fatica è lu-
singhiera e confortantissima 
per quello che riguarda l’ef-
ficacia nutritiva dei cibi con-
servati”.
Non sappiamo il riscontro 
che ebbe quella pubblicazio-
ne ma sappiamo che di passi 
avanti nella stessa direzio-
ne, in un secolo, ne sono sta-
ti fatti moltissimi e oggi l’in-
dustria alimentare italiana 
è soggetta ad un’etica pro-
duttiva superiore a quella di 
qualsiasi altro paese al mon-
do. Un segno, anche questo, 
di come l’Italia crede nelle 
produzioni agroalimentari e 
ne difende la qualità con la 
tecnica e il lavoro dell’uomo. Nicolas Appert
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Vino & cibo

di Rodolfo Introzzi

Parlare di accostamento fra vino e cibo po-
trebbe sembrare il contrario dell’abbina-
mento cibo-vino, tecnica e maestria che 

ogni buon sommelier, o meglio maitre-somme-
lier, dovrebbe avere tra le sue capacità lavorati-
ve.
Qui, invece, vorrei partire dal vino. Ognuno di 
noi ha in cantina una bottiglia messa da parte 
per una ricorrenza particolare. Quante volte, 
poi, non abbiamo avuto l’occasione giusta e la 
compagnia adatta e alla fine la nostra bottiglia 
pregiata è rimasta nel suo nascondiglio.
Adattare la bottiglia al piatto dello chef é, secon-
do me, solo uno dei modi per abbinare questi due 
elementi; avendo il piacere e la capacità, senza 
falsa modestia, di saper cucinare o per lo meno 
di conoscere le basi della cucina classica (che per 
i miei modi di vedere è l’unica che rimarrà per 
sempre), possiamo dare noi delle indicazioni di 
come deve essere un piatto per esaltare le carat-
teristiche di una bottiglia di vino. Certo, trovare 
l’alchimia con i cuochi con cui lavoriamo quoti-
dianamente rende tutto più facile.
Queste giornate, che obbligatoriamente dobbia-
mo passare a casa, possono diventare un prete-
sto per dare lustro alle nostre bottiglie «dimen-
ticate».
Partiamo, quindi, dalle bollicine di vecchi 
Champagne o Franciacorta, oramai divenute 
rare e molto fini. Non andremo piu a rinfrescare 
dei piatti a base di molluschi vivi perchè l’aci-
dità oramai è scomparsa. Li abbineremo meglio 
a crostacei cotti con una salsa legata al burro o 
con note orientali. Vanno bene anche paste ri-
piene con pesci o dei tagliolini al tartufo. Se, poi, 
li vorremmo utilizzare con dei secondi piatti, 
perchè no con una tacchinella farcita, magari ac-
compagnata con una vellutata ai carciofi o alle 
spugnole.

Avete un grande vino bianco da invecchiamen-
to? Magari una buona bottiglia di un Riesling 
tedesco o alsaziano? Anche qui ci si può sbiz-
zarrire. Ideali sono le terrine (anche le più pre-
giate come di Foie Gras o di Canard) e tutte le 
galantine che si possono immaginare. Ottima 
anche la possibilità di farne una crema partendo 
da un fondo di pollame a cui, in cottura, si ag-
giunge anche una parte del vino stesso. Se poi si 
ha un vino con un residuo zuccherino come nei 
Trockenbeerenauslese o negli Icewein, si posso-
no servire insieme a una bella crostata con mar-
mellata di pesche.
Dovete abbinare un buon Borgogna bianco in-
vecchiato o uno Chardonnay di buona longevità 
proveniente da zone vinicole non troppo a sud? 
Va benissimo con pesci affumicati, marinati o 
cotti al forno. Non si dovrebbe eccedere con po-
modori, sedano o troppe note vegetali nel piat-
to; meglio un filo d’olio extra vergine e qualche 
chicco di sale grosso per esaltarne la sapidità.
Avete un grande Sauvignon dalle regioni del 
Nord Est italiano, dalla Nuova Zelanda o, me-
glio ancora, dalla Valle della Loira? Niente di 

Vino

Cosa abbinare al vino?



Vino

meglio che servirlo con gli 
asparagi in tutte le loro versio-
ni, le preparazioni a base di ve-
getali, oppure con i carciofi alla 
Giudia.

Con i rossi ci si può veramen-
te divertire. Nel mio modo di 
pensare, quattro sono gli ele-
menti del vino da cui partire: 
Tannini (generalmente poco 
presenti nei vini di lungo affi-
namento prima in botte e poi in 
bottiglia) e alcolicità (solo ulti-
mamente si hanno vini rossi da 
invecchiamento che superano i 
13,5°) a cui bisogna cercare di 
dare contrasto con piatti poco 
untuosi. Da preferire, quindi, 
carni di grossa taglia cotte al 
forno come un bel cosciotto o 
una spalla d’agnello, un reale 
di manzo o uno scamone di vi-

tello, un anatra o una faraona 
farcita cotte a bassa tempera-
tura. Note ossidative: più sono 
presenti e meno invasive de-
vono essere le spezie e le erbe 
aromatiche che ne accentue-
rebbero solo i «difetti» di que-
ste note, che solo un pubblico 
esperto è in grado di percepire.  

Struttura e integrità del vino: 
spesso questi vini sono rimasti 
troppo tempo in cantina e solo 
se sono serviti alla temperatu-
ra corretta, nei bicchieri giusti 
e nei tempi previsti possono 
dare grandi soddisfazioni. È 
preferibile prediligere carni di 
selvaggina o tagli nobili e for-
maggi invecchiati non troppo 
saporiti.
Esiste, poi, la categoria dei vini 
invecchiati da meditazione, 
grandi bottiglie di Porto vinta-
ge, Madeira Malmsey, Sherry 
Amontillado, Marsala Vergine 
Stravecchio o Soleras. Questi 
sono tutti prodotti da assag-
giare con formaggi stagionati 
o erborinati, ma anche con un 
semplice pezzetto di cioccolato 
fondente minimo 70% delle va-
rietà Criollo o Forasteiro.

Vecchie bottiglie di Amarone

TUTTI I VINI CAMPANI
(o 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 quantità 

per ristoranti e privati.

Prezzi da grossista. 

Contatta Diodato Buonora 

dbuonora@libero.it 

329 724 2207
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Il Maestro

Continua la rubrica del Can-
celliere Claudio Recchia con 
i maestri che vogliono “rac-

contarsi”. L’appuntamento di que-
sto numero è con Renato Boglione 
della sezione Piemonte Orientale.
1 - Ci puoi raccontare in breve 
la tua carriera?
Sono nato a Bra, un ridente pa-
esino situato nella provincia di 
Cuneo, l’8 settembre 1943, gior-
no della famosa firma dell’armi-
stizio tra il Generale Badoglio e 
gli alleati anglo-americani. Ho 
frequentato la scuola alberghie-
ra di Stresa. Poi, sono partito 
per New York dove ho lavo-
rato al Grand Hotel Madison 
Towers a Manhattan, prima 
come commis e successivamen-
te come “waiter”, cioè respon-
sabile di un rango. A seguire mi 
sono imbarcato con la Vicking 
Company, compagnia navale 
scandinava.
Nel 1968 rientro nel vecchio 
continente e inizio a lavorare 
con la Jolly Hotels: St. Hermist 
Hotel di Regent’s Park di Lon-
dra, a Colonia in Germania e 
poi in Olanda al Grand Hotel 
Carlton di Amsterdam con la 
qualifica di 1° maître. Nel 1970 
il rientro in Italia dove alterno 
le stagioni tra il “Muscadel”, 
hotel della ditta Cinzano e in 
estate il Grand Hotel Roccaruja 
di Stintino in Sardegna della 
famiglia Moratti. Nel 1992 ac-
quisisco la più antica pasticce-
ra piemontese, la “Converso” 

a Bra (CN), fondata nel 1838 
e dopo qualche anno mi ritiro 
lasciando la conduzione a mio 
figlio Federico.
2 - Da quanti anni fai parte di 
questa grande famiglia chia-
mata A.M.I.R.A.?
Sono iscritto dal 1974 e orgo-
gliosamente porto il rombo con 
il farfallino di Grande Maestro 
della Ristorazione. 
3 - Che cosa significa per te ap-
partenere all’A.M.I.R.A.?
Innanzitutto, è un motivo di 
orgoglio. Con l’associazione ho 
avuto la possibilità di incontra-
re colleghi professionisti con i 
quali ho potuto confrontarmi e 
scambiare nuove idee e cono-
scenze.
4 - Cosa distingue un Maître 
professionista?
Un maître professionista si di-
stingue e si riconosce da diver-
si aspetti: serietà, abnegazione, 
passione, conoscenze profes-
sionali, eleganza e senso dell’o-
spitalità. Un maître, oggi, deve 

essere un manager a 360°. 
5 - Ci potresti raccontare un 
aneddoto che hai vissuto nella 
tua brillante carriera?
Certo. Era il 1966 ed ero imbar-
cato sulla Viking Princess. In 
un tratto del Mar dei Caraibi, 
in piena notte e in mare aper-
to, venne lanciato l’allarme per 
un incendio a bordo con conse-
guente abbandono della nave. 
Mi resi conto della situazione 
e con molta calma, essendo 
responsabile di una scialuppa 
ben precisa, aiutai a mettersi in 
salvo prima i miei passeggeri e 
successivamente i colleghi che, 
presi dal panico, non riusciva-
no a gestire l’emergenza. For-
tunatamente non ci furono vit-
time. Tornato a New York, un 
collega mi mostrò un articolo 
del “New York Times” che par-
lava di un giovane cameriere 
italiano di Bra che aveva mes-
so in salvo parecchie persone. 
Quel giovane ero … io e anco-
ra oggi conservo l’articolo con 
molto orgoglio.
6 - Che consiglio daresti ad un 
giovane cameriere che ha de-
ciso di intraprendere la nostra 
carriera?
Apprendere il nostro lavoro 
con umiltà e passione. Diplo-
marsi in una scuola alberghie-
ra e seguire i consigli dei bravi 
docenti. Andare all’estero per 
imparare lingue e culture che 
sicuramente saranno utili per il 
proseguimento della carriera. 

Rubrica a cura di Claudio Recchia,
Cancelliere dell’Ordine dei

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Renato Boglione 
si racconta…

Il Gran Maestro Renato Boglione
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La Calabria

di Michele Policelli

2 .  La Calabria:

1. 	 Animalett i  di  provola
2. 	 Butirro
3. 	 Caciocaval lo  di  Ciminà
4. 	 Caciocaval lo  podol ico
5. 	 Cacioricotta
6. 	 Caciotto  di  Cire l la  di  Plat ì
7 . 	 Canestrato
8. 	 Caprino del l ’Aspromonte
9. 	 Farci-provola
10. 	 Felc iata
11. 	 Formaggio caprino del la  Limina
12. 	 Giuncata
13. 	 Mozzarel la  s i lana
14. 	 Musulupu del l ’Aspromonte
15. 	 Pecorino del  Monte  Poro
16. 	 Pecorino del  Pol l ino
17. 	 Pecorino del la  Locride
18. 	 Pecorino del la  Val lata  “Sti laro  Allaro”
19. 	 Pecorino misto
20. 	 Pecorino primo sale
21. 	 Provola
22. 	 Rasco
23. 	 Strazzate l la  s i lana

Elenco delle denominazioni italiane, iscritte nel Registro delle denominazioni di origine protette, 
delle indicazioni geografiche protette e delle specialità tradizionali garantite (Regolamento UE n. 1151/2012 

del Parlamento europeo e del Consiglio del 21 novembre 2012) (aggiornato al 27 luglio 2020)
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Alla scoperta dei nostri formaggi
In base alla sua composizione 
morfologica possiamo dire che 
l’allevamento e la pastorizia fanno 
parte della cultura di questo terri-
torio. 
La sua tradizione casearia è defini-
ta di primo livello, tra le più anti-
che del Paese. I formaggi calabresi 
occupano un posto di rilievo tra i 
prodotti tipici regionali. Il pecori-
no è certamente tra i formaggi ti-
pici di Calabria più noti e caratte-
ristici, se ne producono ben 3 con 
marchio DOP. Tra gli altri latticini 
calabresi si segnalano il cacioca-
vallo silano e il musulupu dell’A-
spromonte.
In questo territorio si trovano va-
rie versioni di ricotte affumicate: 
quella di capra di Mammola e la 
ricotta affumicata del Crotonese, 
per arrivare al ricottone salato e 
alle ricottelle salate ed essiccate, 
gustosissime, utilizzate da grattu-
giare. 
La tradizione vuole che in tutte 
le province siano lavorati Butirri, 
giuncate e pecorino, ricotte salate 
o affumicate, scamorze o pecorino. 
Caciocavallo Silano
L’origine del nome “CACIOCA-
VALLO” viene probabilmente 
dall’usanza, antica quanto il for-
maggio stesso e ancora oggi usa-
ta, di legare le forme a coppie e 
di appenderle a stagionare a ca-
vallo di una trave. É diventato un 
formaggio a denominazione di 
origine protetta (DOP), con il ri-
conoscimento DPCM 10.05.1993 
così come modif. dal PROVV. 
29.07.2003.
Dal suo disciplinare si evince che 
può essere prodotto in cinque re-
gioni: Calabria, Basilicata, Campa-
nia, Molise e Puglia. 
Forma e Peso
Ovale o tronco-conica con testina o 
senza, di altezza e diametro varia-

bili. Nel rispetto delle consuetudi-
ni locali, con presenza di insenatu-
re dipendenti dalla posizione dei 
legacci. Le forme possono essere 
trattate in superficie con sostan-
ze trasparenti, prive di coloranti. 
Peso compreso da 1 a 2,5kg.
Il Caciocavallo Silano si commer-
cializza tutto l’anno, dal formag-
gio stagionato 30 giorni in prima-
vera al caciocavallo maturo di 12 
mesi in inverno.
https://www.caciocavallosilano.
it/ 
Pecorino Crotonese

La certezza della provenienza è la 
migliore garanzia per il consuma-
tore; infatti il formaggio Pecorino 
Crotonese è così denominato per 
via della sua origine: viene pro-
dotto nel Marchesato Crotonese, 
in particolare tra le pianure del 
litorale Ionico e le pendici dell’al-
topiano Silano, proprio dove la 
diversità delle essenze erbose che 
traggono origine dalla particolare 
natura del terreno, forniscono una 
varietà di latte unica.
Il Pecorino Crotonese viene pro-
dotto esclusivamente con il mi-
gliore latte intero di pecora; così 

intenso ed aromatico all’olfatto, il 
formaggio pecorino, rende imme-
diatamente percepibile quanto si 
ritroverà nel suo sapore: un’espe-
rienza piacevolmente intensa per 
il palato.
CARATTERISTICHE DEL 
PRODOTTO
Il pecorino Crotonese presenta le 
seguenti caratteristiche:
Forma: cilindrica con facce piane 
con scalzo dritto o leggermente 
convesso.
Peso: compreso tra kg 0,5 e kg 5,0. 
Per i formaggi sottoposti a stagio-
natura superiore ai sei mesi, la for-
ma può raggiungere il peso di kg 
10,0.
Dimensioni: variano in funzione 
del peso del pecorino.
Per un peso compreso tra kg 0,5 e 
kg 5,0 l’altezza dello scalzo varia 
da 6 a 15 cm, il diametro delle fac-
ce da 10 e 20 cm. 
Per un peso superiore a kg 5,0 l’al-
tezza dello scalzo varia da 15 a 20 
cm, mentre il diametro delle facce 
da 20 a 30 cm.
Aspetto esterno: sulle forme sono 
evidenti i segni del canestro.
Grasso: Il contenuto in grasso sul-
la sostanza secca non deve essere 
inferiore al 40%.
Proteine: le proteine non devono 
essere inferiori al 25% (gr/100 gr 
parte edibile).
Umidità: non inferiore al 30% 
(gr/100 gr parte edibile).
Utilizzo: Il pecorino crotonese è 
usato come formaggio da tavola 
nelle varianti fresco, semiduro e 
stagionato, anche da grattugia.
Pecorino Crotonese Fresco
Crosta di colore bianco o legger-
mente paglierino. Gusto deciso, 
morbido e leggermente acidulo 
con crosta sottile. Sono evidenti i 
tipici segni del canestro. La pasta è 
tenera, uniforme e cremosa di co-

Caciocavallo silano
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lore bianco latte, con rare occhia-
ture.
Pecorino Crotonese Semiduro
Crosta spessa di colore legger-
mente bruno. Gusto intenso e ar-
monico, la pasta semidura è com-
patta con rare occhiature.
Pecorino Crotonese Stagionato
A lunga stagionatura (oltre i sei 
mesi): crosta dura e bruna, può 
essere cappata (curata) con olio o 
morchia di oliva. Gusto intenso e 

deciso, dal leggerissimo retrogu-
sto piccante. La pasta è di colore 
leggermente paglierino e presenta 
rare occhiature.
Caratteristiche organolettiche: al 
momento della degustazione, ap-
pena tagliata la forma, si avverte 
un odore lieve di latte di pecora le-
gato armonicamente con altri odo-
ri, suoi caratteristici, quali odore di 
fieno, erbe mature di campo, sen-
tore di nocciola e di fumo.

http://www.dop-igp.eu/flex/
AppData/Redational/pdf/Peco-
rino%20Crotonese.pdf 
Pecorino del Monte Poro 

Il sapore del Pecorino del Monte 
Poro è fragrante, con aromi di fiori 
selvatici, di macchia mediterranea 
e di fieno, pastoso e piacevolmen-
te nocciolato, caratteristiche che 
diventano sempre più intense con 
l’aumentare della stagionatura; 
presenta una decisa pungenza e 
sapidità nella tipologia stagionato.
Le caratteristiche del Pecorino del 
Monte Poro DOP in sintesi:
Pecorino Fresco
Pecorino Semi Stagionato
Pecorino Stagionato
Latte di pecora crudo ed intero
Aromatico e piccante
Crosta sottile e di colore giallo
Si consuma principalmente con 
stagionatura di 5/6 mesi 
Dal 7 Luglio 2020 ha ottenuto la 
classificazione DOP.
 
https://eccellenzadelmonteporo.
com/ 
http://www.pecorinodelmonte-
poro.it/ 
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Pecorino del Monte Poro

PECORINO FRESCO

Al momento dell’immissione al consumo 
presenta: una forma cilindrica con facce 

piane del diametro di 6+20 cm e scalzo di 
6+20 cm; peso di 0,600+2,5 Kg. La crosta è 
dura, rugosa, di colore variabile dal giallo 
oro nella tipologia di pecorino fresco. La 
stagionatura di quest’ultima tipologia varia 

dai 20 ai 60 giorni.

PECORINO SEMI-STAGIONATO

Al momento dell’immissione al consumo pre-
senta: una forma cilindrica con facce piane 
del diametro di 6+20 cm e scalzo di 6+20 

cm; peso di 0,600+2,5 Kg. La crosta è dura, 
rugosa, di colore variabile al marrone più o 
meno scuro per la tipologia semi-stagiona-
to. La stagionatura di quest’ultima tipologia 

varia dai 61 gg ai 6 mesi.

PECORINO STAGIONATO

Al momento dell’immissione al consumo 
presenta: una forma cilindrica con facce 

piane del diametro di 6+20 cm e scalzo di 
6+20 cm; peso di 0,600+2,5 Kg fino a 10 Kg 
per la tipologia stagionata. La crosta è dura, 
rugosa, al marrone più o meno scuro per 
la tipologia stagionato. La stagionatura di 

quest’ultima tipologia varia dai 6 ai 24 mesi.
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Storie di birra

L’ormai ventenna-
le movimento dei 
birrifici artigianali 

campani ha subìto negli ul-
timi anni un’incredibile ac-
celerazione con un notevole 
miglioramento dei prodotti 
dato da una maggiore co-
scienza dei birrai stessi. An-
diamo a scoprirne alcuni. 

BIRRIFICIO DELL’ASPI-
DE – Roccadaspide (SA)

Il nostro viaggio inizia nel 
cuore del Cilento con quella 
che ha l’aria di essere una 
Farmhouse della Vallonia. 
Vincenzo Serra e il Birri-
ficio dell’Aspide sono ben 

conosciuti in Italia e non 
solo. Il birrificio nasce nel 
2011, l’impronta belga è su-
bito evidente: Vincenzo è 
uno dei pochi ad avere un 
piccolo laboratorio e una 
“banca di lieviti” che pro-
paga lui stesso. È proprio 
da un lievito autoctono, iso-
lato da una mela cotogna, 
che nasce la Belle Saison, 
una delle birre più premia-
te del Sud Italia. Altra pia-
cevole sorpresa è la Nirva-
na, una Belgian Strong Ale 
dal forte carattere fruttato 
capace di trascinarti in un 
viaggio tra i pub del Belgio. 
Eppure, non è solo per il 
Belgio che gli amanti della 
birra conoscono Vincenzo. 
Una delle produzioni più 
attese è la Zarina, una Im-
perial Stout, la cui ricetta 
viene modificata ogni anno, 
rendendo ogni cotta unica 
e imperdibile. Particolar-
mente interessante è il pro-
getto “birre del territorio” 
che, partito nel 2012 con la 
Belle Saison, ha visto negli 
ultimi anni la sua evoluzio-
ne con la Blackheart, una 
Robust Porter estremamen-
te avvolgente prodotta con 
l’utilizzo di melassa di fichi 
bianchi del Cilento e grano 
Saragolla, che esordisce sul 
palato con un aroma di fichi 

secchi e datteri immediata-
mente bilanciato dai sentori 
di frutta a guscio e ciocco-
lato fondente, e la Sirenuse, 
una Blanche prodotta con 
grano Saragolla e limoni di 
Amalfi.
DOVE: Via dei Casalini 
169, 84069 Roccadaspide 
(SA)
SITO WEB: www.birrifi-
ciodellaspide.it 

BELLA ‘MBRIANA- Noce-
ra Inferiore (SA)

Arriviamo a Nocera, dove 
nel 2012 prendono vita le 
creazioni di Prisco Sam-
martino nel birrificio Bella 
‘Mbriana. Chi conosce Pri-

La birra in Campania, 
una forte accelerazione 

sulla qualità
Rubrica a cura di Marisa Conte

Vincenzo Serra del 
Birrificio dell’Aspide Prisco Sammartino del 

Birrificio Balla M’briana
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Storie di birra
sco sa che l’anima del suo 
birrificio è la sperimentazio-
ne, basti pensare alle nume-
rose botti e anfore presenti 
nella sua cantina dalle qua-
li, dopo mesi o addirittura 
anni di maturazione, escono 
quei capolavori unici che 
arrivano al nostro bicchiere. 
La linea di produzione è in-
credibilmente variegata: si 
parte dagli stili classici per 
arrivare a una linea dedica-
ta alle fermentazioni miste 
o spontanee, alle Fruit Beer 
e alle Italian Grape Ale. 
Una delle birre più sempli-
ci è la Lazzarella, una Sai-
son in cui le note speziate 
e fruttate tipiche del lievito 
trovano un perfetto equili-
brio nel finale secco. Non 
da meno è la Nefeli, una 
Blanche in cui le spezie ti-
piche dello stile sfoggiano i 
loro profili migliori: un leg-
gero agrumato accompagna 
il primo sorso con il corian-
dolo a fare da supporto. Tra 
le birre più attese c’è sicura-
mente la Zimmaro, prodot-
ta con Caprettone del Ve-
suvio e fermentata in botti 
di rovere. Una birra capace 
di sorprendere per l’incre-
dibile equilibrio tra acidità 
e morbidezza che accompa-
gna tutta la bevuta. Inuti-
le parlare della linea Fruit 
Beer: ce n’è per tutti i gusti! 
Dalle ciliegie, all’albicocca 
Pellecchiella del Vesuvio, 
dalle prugne ai lamponi.
DOVE: Via Provinciale No-
cera Sarno 121, 84014 Noce-
ra Inferiore (SA)
SITO WEB: www.bellam-
brianabrewing.it 

OKOREI - Mariglianella 
(NA)

Ci spostiamo a Mariglia-
nella, dal 2014 sede del mi-
crobirrificio Okorei, dove 
il birraio Alberto Mochetti 
da anni stupisce il consu-
matore con produzioni in-
novative e mai banali, di-
mostrandosi sempre aperto 
alle novità e al cambiamen-
to. La linea classica prevede 
la Beermana, una Blanche le 
cui note agrumate e spezia-
te risultano ben bilanciate 
e rendono la bevuta scor-
revole; la Santa Subito, una 
Tripel i cui sentori di frutta 
a pasta gialla invogliano la 
bevuta che risulta estrema-
mente dinamica con le note 
speziate che man mano si 
inseriscono nel bouquet 
aromatico e un finale secco; 
infine la Tramalti, la pluri-
premiata Scotch Ale, ottima 
reinterpretazione dello stile 
con quel tocco di personali-
tà che la rende riconoscibi-
le. La bevuta è decisamente 
interessante con un ingres-
so dolce che ricorda i sapori 
dell’autunno: fichi secchi, 
dattero, frutta a guscio. Alla 
linea classica si affiancano 
le nuove produzioni qua-
li la Elefante Bianco, una 

White IPA con un perfetto 
equilibrio tra la parte frut-
tata e la componente amara 
del luppolo, e l’imperdibile 
Bombonera, una Imperial 
Stout in cui la componen-
te tostata dei malti scuri la 
fa da padrone rivelandosi 
con un susseguirsi di aro-
mi che rendono la bevuta 
avvolgente. Un birrificio af-
fermato con tanta voglia di 
continuare a crescere.
DOVE: Via L. Gugliemo 
Marconi 55, 80030 Mari-
glianella (NA)
SITO WEB: www.okorei.it 

MAESTRI DEL SANNIO - 
Cerreto Sannita (BN)

Arriviamo a Cerreto San-
nita per presentare una re-
altà del tutto diversa. Ar-
mando Romito, da sempre 
appassionato di tradizioni 
enogastronomiche, nel 2015 
decide di aprire la sua bot-
tega chiamandola Maestri 
del Sannio, come tributo ai 
tanti da cui ha imparato. 
Decide di dare vita a una 
cantina brassicola, una re-

Alberto Mochetti del 
Birrificio Okorei

Armando Romito dei 
Maestri del Sannio
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altà quasi unica nel Sud 
Italia. Il lavoro di Arman-
do, in collaborazione con 
il birraio Vincenzo Cillo, 
è quello di occuparsi della 
fermentazione e dell’affina-
mento. La linea è piuttosto 
ampia e prevede anche bir-
re a fermentazione sponta-
nea oltre a collaborazioni 
con prestigiosi birrifici ita-
liani e belgi. Ognuna delle 
produzioni è un omaggio 
al territorio, partendo da 
Risciola e Romanella, due 
Belgian Ale che prendono il 
nome dai grani antichi uti-
lizzati per la produzione. 
È proprio dalla Romanel-
la che nasceranno diverse 
produzioni, per valorizzare 
tutti i prodotti che la terra 
sannita offre. In quest’ottica 
si inserisce la linea di IGA 
a fermentazione spontanea: 
la Vignarella, che prevede 
l’utilizzo di mosto di Aglia-
nico beneventano, il cui sor-
so risulta essere un equili-
brio dinamico tra la parte 
fruttata e l’acidità che ren-
de la bevuta scorrevole, e la 
Uvarella, prodotta con uva 
Falanghina. Inutile dire che 

quella di Armando è una 
realtà unica e in continua 
evoluzione.
DOVE: Via Michele Ungaro 
25, 82032 Cerreto Sannita 
(BN)
SITO WEB: www.maestri-
delsannio.it 

BIRRIFICIO DI PAESTUM 
- Capaccio (SA)

Torniamo in Cilento dove 
Andrea Bambacaro e Ila-
ria Marino, nel 2017, han-
no dato vita al Birrificio 
di Paestum. Il legame con 
la terra dei templi è subito 
evidente nella grafica del-

le etichette, realizzate dall’ 
artista Mario Bruno Bamba-
caro, nonché dai nomi stes-
si delle birre che richiama-
no elementi architettonici 
dell’antica Grecia: Dorica, 
Ionica e Corinzia. La Dori-
ca è una Golden Ale dall’in-
gresso mielato e un leggero 
fruttato sul finale, molto 
fresca e facile da bere. Leg-
germente più complessa la 
Ionica, una Weizen in cui 
il carattere speziato, tipico 
dello stile, rende la bevuta 
scorrevole, piacevole e di-
namica, complice la leggera 
acidità. Infine, la Corinzia, 
una Scotch Ale il cui carat-
tere maltato dona piacevoli 
sentori di caramello e frutta 
secca con un amaro finale a 
pulire la bocca. Una realtà 
giovane quella di Andrea e 
Ilaria, ma con tanta voglia 
di crescere e valorizzare le 
bellezze che il territorio of-
fre raccontandole attraver-
so le proprie birre.
DOVE: Via ss 18 km 90+700, 
84047 Capaccio Paestum 
(SA)
SITO WEB: www.birrificio-
dipaestum.it 

Storie di birra

Ilaria Marino e Andrea Bambacaro 
del Birrificio di Paestum



Per saperne di più

L a Scozia è un pae-
se caratterizzato da 
paesaggi molto di-

versificati tra loro e da un 
clima particolarmente im-
prevedibile, dovuto alle 
continue piogge. E non 
dimentichiamo la sua sto-
ria turbolenta fatta di in-
vasioni e di lotte per l’in-
dipendenza. Il Whisky è il 
prodotto che più di altri 
rappresenta questo paese e 
la sua gente. 
Nella zona delle Highlands 
vengono prodotti Whi-
sky con malti affumicati e 
con spiccate note di erica, 
nella zona delle Lowlands 
vengono invece prodotti 
Whisky con  
malti morbidi e senza tor-
batura, mentre la città di 
Campbeltown è un ottimo 
compromesso tra le prime 
due tipologie di bevanda. 
Nelle isole invece, la par-
ticolarità sta nel fatto che i 
Whisky possiedono sentori 
iodati, salmastri e di torba. 
Il 1700 vide nascere molte 
distillerie clandestine sul-
le isole di Skye, a seguito 
dell’aumento delle tasse 
sull’alcol. La scelta di que-
sto luogo non è casuale, 
ma è dovuta al fatto che 
non è facilmente raggiun-

gibile quando le condizio-
ni climatiche sono avverse 
ed il mare è in tempesta. 
In inverno poi quest’isola 
è caratterizzata da una fit-
ta nebbia che si confonde 
con i fumi provenienti dal-
le distillerie. I distillatori 
clandestini erano chiamati 
“moon shiners” ed erano 
pescatori che durante i pe-
riodi di pausa dovuti alla 
presenza di mareggiate, si 
dedicavano alla produzio-
ne del Whisky, rivenduto 
molto spesso ai loro stessi 
colleghi per arrotondare la 
paga. Questa bevanda era 
infatti un elemento fon-
damentale per la dieta, in 
quanto ritenuto corrobo-

rante, curativo e lenitivo. 
Non solo, l’elevata grada-
zione alcolica del Whisky, 
lo ha reso famoso anche 
come medicinale per uso 
esterno, perché veniva usa-
to per disinfettare le ferite, 
ed interno, perché funge-
va da anestetico. Molte di 
queste distillerie clande-
stine sono aperte tutt’ora e 
proseguono la loro produ-
zione. Due distillerie im-
portanti dell’isola di Skye 
sono la “Oban” che signi-
fica “distillerie delle ca-
verne”, e “Caol Ila” che in-
vece significa “fuori dallo 
sguardo”, riferito al luogo 
nascosto ed appartato in 
cui sorge. 

Il whisky e il mare

di Valentina Iatesta

Note di salsedine e alghe 
contraddistinguono i Whisky di Islay 
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Mentre gli altri paesi pro-
duttori di Whisky con-
centrano l’attenzione 
nell’accurata selezione dei 
cereali e della loro zona di 
provenienza, gli scozzesi 
preferiscono focalizzar-
si sull’acqua, i lieviti, gli 
alambicchi, il legno im-
piegato per la costruzione 
di botti e i luoghi dedica-
ti all’invecchiamento del 
prodotto finale. 
Ed è qui che entra in gioco 
il mare: alcune distillerie 
delle isole scozzesi adot-
tano un particolare meto-
do di invecchiamento, la-
sciando le botti all’aperto 
sulla spiaggia, per alcuni 
giorni, in maniera tale che 
la salsedine impregni il 
legno che donerà così sa-
pidità al distillato. Altre 
distillerie hanno le sale 
di invecchiamento sotto il 
livello del mare, luogo in 
cui ci sono infiltrazioni di 
acqua marina durante le 
mareggiate. 
Ad esempio, la distilleria 
Bowmore è una delle più 
antiche della Scozia, situa-

ta sull’isola Islay e fondata 
nel 1779. È l’unica che at-
tualmente possiede un ma-
gazzino di invecchiamento 
al di sotto del livello del 
mare ed utilizza botti in 
cui in precedenza è stato 
fatto invecchiare del Bour-
bon. Ma i Whisky dell’iso-
la di Islay sono rinomati 
anche per la presenza nel 
loro processo produttivo 
della torba che dona loro 
il caratteristico sapore di 
fumo.
Allontanandoci per un at-

timo dalla Scozia, arrivia-
mo fino agli Stati Uniti per 
citare un altro Whisky che 
ha un grande legame con il 
mare, anche se in maniera 
diversa rispetto ai prece-
denti. Il “Jefferson’s bour-
bon whisky ocean aged at 
sea” ha un processo di in-
vecchiamento molto curio-
so che nasce da un esperi-
mento. L’intento era quello 
di capire che effetti avreb-
bero avuto sul Whisky la 
forte fluttuazione delle 
temperature, l’aria salata 
proveniente dal mare ed il 
dolce dondolio della nave. 
Questa bevanda si pre-
senta con un colore scuro, 
quasi nero, ma il suo sapo-
re è quello che affascina i 
suoi degustatori: possiede 
infatti aromi di caramello 
che quasi ricordano il rum, 
la sua sapidità poi ricorda 
molto i Whisky scozzesi 
prodotti nell’isola Islay. 
Questo Bourbon viene fat-
to maturare su una nave 
che nel frattempo attraver-
sa il mondo.  

Per saperne di più
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Il clima preferito della canna da 
zucchero è quello caldo-umido 
e per questo viene coltivata so-

prattutto nei caldi paesi tropicali, 
dove le piogge sono molto abbon-
danti e la temperatura difficilmen-
te scende sotto i 20°C. 
La pianta si riproduce generalmen-
te per talee prelevate dalla som-
mità dei fusti durante il raccolto e 
messe a dimora in buche distanti 
tra loro circa un metro e mezzo per 
facilitare la sarchiatura. Il trapianto 
deve avvenire a metà primavera e 
necessita un’abbondante quantità 
di acqua cosicché, nei mesi succes-
sivi, si possa accumulare lo zuc-
chero all’interno della linfa. Il terre-
no ideale è di tipo argilloso-siliceo.
Al momento della raccolta della 
canna, chiamata dai nativi cuba-
ni ‘zafra’, il culmo non dev’essere 
strappato, ma reciso in basso ge-
neralmente con un colpo netto di 
un macete, lasciando così la radice 
integra: in questo modo si svilup-
perà nuovamente il fusto conse-
gnando un nuovo raccolto solita-
mente l’anno successivo. La canna 
ha bisogno di tanta luce per cresce-
re, ma ha bisogno anche di gran-
di piogge e alte temperature nel 
periodo di accrescimento (35°C); 
nel periodo della maturazione 
invece la temperatura ideale è di 
20°C senza scendere sotto i 15°C. 
La canna resiste anche a tempera-
ture più basse, ma in tal caso viene 
sottoposta a forte stress. Il rischio 
di gelate con brusca diminuzione 

della temperatura è una delle pro-
blematiche della coltivazione di 
canna da zucchero in Italia, dove 
un ciclo di crescita più breve di 
circa 6-7 mesi consente di ottenere 
ugualmente un ottimo risultato, 
sebbene con una concentrazione 
zuccherina mediamente più bassa 
di quella dei Caraibi. 
Stilato l’identikit della canna da 
zucchero veniamo ora all’aspetto 
più importante: con 100 kg di can-
na da zucchero quanti litri di rhum 
si possono ottenere? Una stima 
media vede per una lavorazione di 
100 kg di canna l’estrazione di 70 
litri di succo puro. Se la concentra-
zione zuccherina è di 18°brix, una 
resa ideale del 10% ci darebbe circa 
15 litri di rhum blanc.
I rhum non sono tutti uguali e la 
differenza è data dalla qualità del-
la materia prima, ma ad influen-
zarne le caratteristiche sarà anche 
il tipo di alambicco e la tecnica di 
distillazione adoperata. Ad esem-
pio, mentre alambicchi pot still 
con una doppia distillazione da-
ranno un rhum intorno a 75%vol 
con una frazione aromatica alme-

no tra 200 e 300 g/hl, alambicchi a 
colonna multipla con una distilla-
zione continua daranno origine a 
distillati molto rettificati, ben oltre 
86%vol, e quasi neutri in sapore, 
perché senza tutte le molecole ca-
ratterizzanti. Di fatto gli aromi di 
questi ultimi rhum deriveranno 
dalle lavorazioni post-distillazio-
ne, ma poco o nulla dalla materia 
prima. 
L’espressione aromatica di un 
rhum può essere modulata in fase 
di fermentazione: fermentazio-
ni di breve durata (max. 72 ore) 
consentiranno di conservare una 
prevalenza di aromi primari della 
canna da zucchero, fermentazio-
ni più lunghe di almeno 120 ore 
porteranno alla produzione di una 
maggiore frazione di esteri.
Nella stessa ottica di rispetto delle 
caratteristiche della materia prima 
va inserito l’invecchiamento. Per 
cui un rhum con un invecchia-
mento non eccessivamente lungo 
potrebbe sicuramente mantenere 
una maggior riconducibilità al la-
voro fatto sulla materia prima.
Al di là del luogo di invecchia-
mento del rhum, che in base alle 
caratteristiche climatiche definirà 
la dinamica evolutiva, la scelta dei 
legni sarà un ulteriore strumento 
di caratterizzazione. In particolare 
botti ex Bourbon daranno una bas-
sa cessione di tannini, conferendo 
morbidezza; botti ex Cognac por-
teranno verso rhum più tannici e 
austeri.

Rhum: il viaggio 
della canna da zucchero 

(2ª parte)
Rubrica a cura di Antonio Di Mattia, 

mastro distillatore

Distillati e dintorni

Canna da zucchero dei campi 
dell’Azienda Agricola Berolà
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Alimentazione e nutrizione

Q uali sono le origini 
del fico?
Come il suo sapore, 

anche la sua storia è ricca: 
presente già nel 5000 a.c. il 
fico è da sempre conside-
rato una delle prime pian-
te mai coltivate dall’essere 
umano. Reperti archeolo-
gici ritrovati in alcuni vil-
laggi neolitici, rivelano 
fossili di fichi preceden-
ti a qualsiasi altra forma 
di agricoltura conosciuta, 
come ad esempio il grano 
e l’orzo.
Come si ricavano i fichi 
secchi?
I fichi secchi si ricavano 
per disidratazione; questo 
processo, tipico di molti 
altri alimenti conservati 
(prugne secche, albicocche 
secche, pomodori secchi, 
carne secca, baccalà, bot-
targa, formaggi stagiona-
ti ecc), in questo specifico 
caso viene ottenuto SOLO 
grazie alla ventilazione 
e/o al calore (tenue). Per-
tanto, è possibile ottene-
re i fichi secchi anche per 
mezzo di un buon forno 
ventilato, evitando l’ag-
giunta di elementi chimi-
ci osmotici (generalmente 
zucchero e/o sale) che, pur 
favorendo questo proces-
so, tendono a modificare 
sensibilmente le caratteri-

stiche nutrizionali dell’a-
limento.

I fichi possono essere 
consumati sia freschi che 
essiccati, che differenze 
ci sono?
I fichi sono un frutto par-
ticolarmente gustoso e 
sono solitamente apprez-
zati per la loro dolcezza. 
Infatti, quando giungono 
a completa maturazione 
contengono un buon quan-
titativo di zuccheri sem-
plici che conferisce loro il 
sapore particolare. Questo 
elevato contenuto di zuc-
cheri, tuttavia, rende il 
fico un frutto non adatto a 
essere consumato in gran-
di quantità in caso di die-
te dimagranti o di diabete: 
in questi casi ci vuole mo-
derazione! Il fico secco ri-
sulta essere ancor più pro-
blematico in tal senso e il 

suo indice glicemico è 50. 
Le calorie dei fichi freschi 
invece sono 51 mentre i fi-
chi secchi offrono circa 282 
calorie ogni 100 gr.
Vediamo ora nello specifi-
co cosa contengono mag-
giormente 100 grammi di 
frutto fresco: 232 mg po-
tassio, 17 mg magnesio, 35 
mg calcio, 142 IU vit A e 2 
mg vit C.
Quando il frutto viene in-
vece essiccato, i benefici si 
incrementano, perciò ecco 
i valori nutrizionali di 100 
grammi di fichi secchi: 680 
mg potassio, 68 mg ma-
gnesio, 162 mg calcio.
È corretto dire che i fichi 
secchi hanno caratteristi-
che nettamente differenti 
dai fichi freschi?
I fichi secchi risultano 
molto più ricchi di tutti i 
micronutrienti prima cita-
ti: dal potassio, al calcio, 
al ferro. In particolare, i fi-
chi secchi contengono cir-
ca il quadruplo del calcio, 
del potassio, del fosforo e 
della vitamina B1 contenu-
ti nei fichi freschi; più del 
doppio delle altre vitami-
ne del gruppo B e 5 volte o 
6 volte di magnesio e fer-
ro, rispettivamente. Ana-
logamente anche il sodio 
è molto più presente (87 
mg contro i 2 mg presen-

I fichi freschi e secchi: 
stesso frutto ma con 

caratteristiche differenti
Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

Fichi freschi
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ti nei fichi freschi), mentre 
la vitamina C è del tutto 
assente. I fichi secchi con-
tengono un quantitativo di 
proteine e grassi maggio-
re, compresa una discreta 
quantità di acidi grassi po-
linsaturi del gruppo ome-
ga 6. Contengono inoltre 
un buonissimo quantitati-
vo di fibre, che li rende an-
cora più adatti in caso di 
stitichezza. Vi consigliamo 
tuttavia di porre attenzio-
ne alla scelta del prodotto: 
molti fichi secchi vengono 
addizionati con ulterio-
ri conservanti o zuccheri, 
che possono modificare le 
proprietà del prodotto!
Perchè è consigliato man-
giare i fichi?
Potassio e fibre sono due 
componenti fondamenta-
li per una dieta sana ed 
equilibrata. Sfortunata-
mente molti di noi non ne 
assumono a sufficienza. Il 
fico è un cibo altamente 
ricco di fibre, sia nella sua 
forma fresca, che in quella 
essiccata. Le fibre aiutano 
a sostenere il sistema dige-
stivo, riducendo il rischio 
di malattie cardiovascolari 
e aumentando il senso di 
sazietà (quindi promuo-
vendo la perdita di peso).
Fornisce inoltre, a secon-
da di come lo si assume, 
una percentuale di potas-
sio che varia tra il 7% e il 
19% della dose giornaliera 
consigliata, perciò consu-
mare questo frutto aiuta a 
limitare i danni creati da 
una dieta disequilibrata. 
Il potassio si trova in ogni 
cellula del corpo ed è es-
senziale per mantenere le 

funzioni corporee norma-
li.
I fichi secchi sono altresì 
un’ottima fonte di man-
ganese, magnesio e cal-
cio, ognuno dei quali non 
compare nelle nostre die-
te quanto dovrebbe. Fare 
degli spuntini con essi è 

un modo di aumentare 
l’assunzione di questi nu-
trienti essenziali, conte-
nendo le calorie.
I fichi secchi abbassano il 
colesterolo?
I fichi secchi sono ricchi di 
proprietà per la salute. Tra 
i molti benefici riduce il ri-
schio di malattie alle coro-
narie per via dell’elevato 
contenuto di acidi grassi. 
Proprio gli acidi grassi, in-
sieme all’omega 3 e all’o-
mega 6, riducono il livello 
di colesterolo nel sangue. 
Bisogna fare sempre molta 
attenzione al quantitativo 
che si assume, in quanto 
presentano un elevato ap-
porto calorico.  Per via del 
loro elevato contenuto ca-
lorico la dose giornaliera 
consigliata è quella di 40 
gr, che equivalgono a circa 
4 o 5 fichi al giorno.
Ci sono delle controindi-

cazioni legate al consumo 
dei fichi secchi?
La notevole densità calori-
ca dei fichi secchi ne pre-
clude l’utilizzo nella dieta 
contro il sovrappeso.
I glucidi dei fichi secchi 
sono semplici e principal-
mente costituiti dal frutto-
sio (monosaccaride a bas-
so indice glicemico).
I fichi secchi sono anche 
ricchissimi di fibre, le qua-
li contribuiscono a ridurre 
l’indice glicemico dell’a-
limento che, tuttavia, è di 
media entità. Consideran-
do che sia la velocità di 
crescita glicemica (indi-
ce glicemico), sia il picco 
massimo di glicemia (cari-
co glicemico), sono respon-
sabili della stimolazione 
dell’insulina. È possibile 
stabilire che i fichi secchi 
NON risultino idonei alla 
nutrizione delle persone 
che soffrono di diabete.
Le fibre alimentari dei fi-
chi secchi contribuisco-
no anche al mantenimen-
to di una buona funzione 
intestinale, prevenendo 
la stipsi e alimentando la 
flora batterica fisiologica 
(funzione prebiotica). Va 
comunque specificato che, 
per ottenere un effetto las-
sativo, è indispensabile 
associare i fichi secchi ad 
abbondanti quantità d’ac-
qua, senza la quale si corre 
il rischio di ottenere l’ef-
fetto contrario.
I fichi secchi, essendo ric-
chi di semi, dovrebbero 
essere esclusi dalla dieta 
preventiva per la diverti-
colite.

Alimentazione e nutrizione

Fichi secchi
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A tavola con il maître

HAPPY NEW YEAR, fi-
nalmente possiamo 
dirlo ad alta voce, que-

sto difficile 2020 se ne è andato 
con le sue complicazioni. Non 
voglio parlare delle sofferenze 
passate, ma bensì della speran-
za di ritrovare una normalità 
di vita economica e lavorativa 
che ci è stata tolta. Il vaccino 
per la pandemia CORONAVI-
RUS è nel nostro Paese, quin-
di partiremo con la campagna 
vaccinazioni proprio da que-
sto gennaio 2021, per ricreare 
quella rinascita eco-sociale che 
ci spetta di diritto. Con l’anno 
nuovo, lo sguardo viene rivolto 
ad un prossimo futuro speran-
zoso di cambiamenti positivi, 
si “cambia pelle”, tutti e tutto ci 
appare attrattivo. Io come sem-
pre, positivo di natura, pieno 
di progetti ed entusiasmo, sono 
sicuro in una ripresa sostanziale 
delle attività, soprattutto quelle 
di nostro interesse turistico-al-
berghiero che tanto ha sofferto. 
Per esorcizzare, come sempre Vi 
presento la ricetta del mese che 
ho preparato per Voi: “Taglio-
lini al salmone affumicato”. Un 
piatto raffinato a base di pesce 
che trova posto adeguato sulle 
nostre tavole. Scaldiamo, come 
di abitudine, la padella della 
lampada. Poniamo al centro 
della padella due noci di burro 
e li lasciamo fondere. Quindi, 

aggiungiamo dello scalogno tri-
tato e lo facciamo imbiondire. 
Mettiamo poco brodo vegetale 
e stufiamo lo scalogno. Uniamo 
del salmone affumicato spezzet-
tato finemente e fiammeggiamo 
subito con la vodka. Il salmone 
deve risultare morbido e roseo 
e non bruciacchiato. Aggiungia-
mo la panna, regoliamo di sale 
e pepe al mulinello e cuociamo 
per 3-4 minuti. Facciamo arri-
vare dalla cucina dei tagliolini 
freschi cotti al dente e li amal-
gamiamo dolcemente alla salsa. 
Quando il tutto sarà ben cre-
moso ed omogeneo, serviamo 
in piatti caldi spolverando con 
prezzemolo tritato molto fine-
mente. Questo piatto è un gran-
de classico della cucina italiana 
in auge negli anni ‘80. Forse oggi 
sembra leggermente sorpassato, 

ma viene gustato sempre con 
molto piacere. I tagliolini freschi 
sono un formato di pasta che si 
prestano benissimo ad essere 
accompagnati con condimenti 
corposi, come quelli della ricetta 
che Vi ho proposto. In abbina-
mento a questo primo piatto ho 
pensato ad un vino bianco, sec-
co, che esprime note fruttate di 
uva spina, di sambuco e frutta 
esotica. Di colore giallo paglie-
rino, il Kalter Sauvignon DOC, 
prodotto in vigneti collinari a 
450 metri di altezza ben drenati 
di origine calcareo-argillosi, svi-
luppa al palato la sua minerali-
tà che stempera in un trionfo di 
frutta croccante. Perfetto in con-
nubio alla delicatezza cremosa 
della pietanza, sprigionerà nei 
Vostri ospiti un tripudio di idil-
liache sensazioni.

Tagliolini al 
salmone affumicato

Rubrica a cura di Alessandro Dini
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I l  Signore  s i  r ivolse 
a  Mosè dicendo: 

«Parla  ad Aronne e  a i  suoi 
f igl i  e  r i fer isc i  loro : 
Voi  benedirete  così 

gl i  Israel i t i ;  d irete  loro :
Ti  benedica  i l  Signore

e  t i  protegga.
I l  Signore  faccia  bri l lare 

i l  suo volto  su di  te
e  t i  s ia  propizio .

I l  Signore  r ivolga su di  te 
i l  suo volto

e  t i  conceda pace .
Così  porranno i l  mio nome 

sugl i  Israel i t i
e  io  l i  benedirò». 

(Numeri  6 ,22-27)

C arissimi amici,
un nuovo anno si 
apre dinanzi a noi e 

come su uno schermo bian-
co proiettiamo su di esso 
speranze e attese, propo-
siti e timori. Il nostro cuo-
re fa altalena tra la voglia 
di credere che quest’anno 
sarà quello giusto e il di-
staccato disincanto che ce 
lo preannuncia quasi ugua-
le al precedente (ma solo 
nei primi mesi, tranquilli). 
Ed è proprio in questo mi-
scuglio di slanci e remore 

che la chiesa ci provoca a 
fare il salto e a metterci in 
cammino con i pastori per 
contemplare il bambino 
Gesù. Dio si è fatto carne. 
Dio è venuto ad abitare in 
mezzo a noi. 
Vedere, toccare la real-
tà in cui si crede, trasfor-
ma i pastori in testimoni 
ed evangelizzatori: non 
c’è annuncio autentico se 
non c’è esperienza diretta 
e personale. Il mondo è il 
luogo di Dio, le strade e 
le case di noi uomini sono 
la sua strada e la sua casa. 
Questa la meraviglia con 
cui vogliamo guardare a 
questo nuovo anno che ini-
zia: non un illusorio pen-
sare positivo per superare 
le difficoltà (che sono sta-

te parecchie nello scorso 
anno), ma un radicarsi nel-
la speranza che sgorga dal 
mistero dell’Incarnazione. 
E in questo nostro cam-
mino si fa compagna di 
strada Maria, la madre di 
Gesù. Maria ha saputo ser-
bare nell’intimo del cuore 
ogni cosa che le accadeva, 
perché in ciascuna ricono-
sceva presente ed operan-
te Dio stesso. Una vita che 
sa impastare fede e sto-
ria: ecco l’avventura che 
ci aspetta in questo nuovo 
anno, perché davvero sia 
un anno nuovo. 
Un augurio a ciascuno di 
voi e alle vostre stupende 
famiglie. Buon Anno.

Vostro don Beppe

“Come colui che serve”
(Lc 22,27)

Riflessione spirituale
di don Beppe de Ruvo
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L’angolo bar

Niente Shaker per il 
Dry Martini, da sem-
pre Mixing Glass e Bar 

Spoon per la sua preparazione:
60 ml Gin
10 ml Dry Vermouth
Raffreddare bene una Coppet-
ta da Cocktail riponendola per 
qualche minuto in congelatore 
oppure colmandola di ghiac-
cio.
Raffreddare bene il Mixing 
Glass facendo girare veloce-
mente all’interno tanto ghiac-
cio con l’aiuto del Bar Spoon 
ed eliminare l’acqua eventual-
mente formatasi sul fondo.
Versare nel Mixing Glass or-
mai ben freddo gli ingredienti 
come da ricetta con l’aiuto di 
un Jigger (misurino professio-
nale).
Miscelare gentilmente con Bar 
Spoon fino a ghiacciare e fino 
a raggiungere la diluizione de-
siderata.
Versare il drink in coppetta 
precedentemente raffredda-
ta, filtrando con l’aiuto di uno 
Strainer.
Completare il drink con Twist 
di limone e a piacere un’olivet-
ta verde ben sciacquata. 
*****
Le origini del Dry Martini non 
sono del tutto chiare, probabil-
mente c’è un’impronta italiana 
dietro la sua nascita.
Nel 1910 Mr. Martini, Barman 
ligure, originario di Arma 

di Taggia, alle dipendenze 
dell’Hotel Knickerbocker’s di 
New York, elaborò una rivi-
sitazione del già noto Gin & 
French (Gin e Vermouth dry 
francese) per il petroliere John 
D. Rockefeller, sostituendo 
il vermouth francese con un 
vermouth extra dry italiano 
affiancandolo però in misura 
decisamente minore rispetto 
al distillato, ottenendo così un 
risultato più secco dell’origi-
nale.
Detto anche Cocktail Martini 
o semplicemente Martini, dal 
1910 ad oggi è diventato il sim-
bolo dei “Drink personalizza-
bili”.
1961, l’I.B.A. inserisce in lista 
ufficiale il Dry Martini e dal 

suo esordio, la popolarità di 
questo Cocktail cresce a dismi-
sura tanto che molti Barmen 
cominciano ad elaborarne nuo-
ve versioni…
…Non esiste il Dry Martini per-
fetto, bensì il Dry Martini che 
piace… ritoccare il Dry Mar-
tini diventa subito una vera e 
propria “ricerca gustativa” ba-
sata sul bilanciamento perso-
nale tra Gin e Vermouth… tra 
le più note rivisitazioni, con 
l’obiettivo dell’estremo gusto 
secco, c’è sicuramente quella 
elaborata dallo scrittore Ernest 
Hemingway, il quale modificò 
la ricetta originale usando il 
vermouth solo per “aromatiz-
zare” il ghiaccio e gettandolo 
prima di aggiungere il gin. 
Di non meno successo tutte le 
novità targate “007” dove Ja-
mes Bond, da Connery a Bro-
snan, ci aveva abituato alla 
sua ordinazione: … «un Vodka 
Martini…agitato, non mesco-
lato»… arrivando al neo 007 
Daniel Craig che, seduto a un 
tavolo da poker, chiede, ri-
volgendosi al Barman, un Dry 
Martini specificandone gli in-
gredienti:   …«Martini secco!!! 
Con tre parti di Gordon’s, una 
di Vodka e mezza di Kina Lil-
let»…
Insomma, una vera e propria 
riforma nel gusto e nella strut-
tura rispetto all’originale: na-
sce la ricetta del Vesper Mar-

Dry Martini 
(Cocktail Martini) … la vera 

icona del bere miscelato
a cura di Fabio Pinto, Tesoriere Nazionale Aibes

Una versione di un Dry Martini



tini in onore della prima Bond 
Girl, inventata dallo scrittore 
Fleming nel primo romanzo 
della serie dal quale è tratto il 
film.
Oggi, se volessimo preparare 
un Vesper Martini originale, 
potremmo avere qualche pro-
blema, perché il Kina Lillet, un 
vino bianco chinato prodotto 
dalla casa francese Lillet e che 
serviva a dare al drink un fi-
nale gustativo amaro, non è 
più in produzione. Potremmo 
sostituire il Kina Lillet con il 
Lillet Blanc e per riprodurre il 
gusto originale potremmo ag-
giungere un paio di gocce di 
Angostura.

Le 5 variazioni sul tema più 
famose:
1.	 Vodka Martini (più co-
nosciuto come Vodkatini): 60 
ml Vodka, 10 ml Vermouth dry 
(Mixing glass, Coppetta Marti-
ni, olivetta verde).
2.	 Perfect Martini: 60 ml 
Gin, 5 ml Vermouth dry, 5 ml 
Vermouth rosso (Mixing glass, 
Coppetta Martini, ciliegina al 
Maraschino o Twist di limone).
3.	 Sweet Martini: 60 ml 
Gin, 10 ml Vermouth rosso 
(Mixing glass, Coppetta Marti-
ni, ciliegina al Maraschino).
4.	 Gibson: 60 ml Gin, 10 ml 
Vermouth dry (Mixing glass, 
Coppetta Martini, cipollina in 
agrodolce).
5.	 Dirty Martini: due gocce 
di salamoia (acqua salata in cui 
si conservano le olive) aggiun-
te alla ricetta classica, in grado 
di dare una sapidità pungente 
e un gusto salmastro.
Quale versione mi piacerebbe 
prepararvi? ... la sesta!!! 
Oyster Martini         …di Mauro 
Lotti
5 cl gin        Vermouth quanto 
basta       un’ostrica
Raffreddare bene una Coppet-
ta da Cocktail riponendola per 

qualche minuto in congelatore 
oppure colmandola di ghiac-
cio.
Raffreddare bene il Mixing 
Glass facendo girare veloce-
mente all’interno tanto ghiac-
cio con l’aiuto del Bar Spoon 
ed eliminare l’acqua eventual-
mente formatasi sul fondo.
Versare nel Mixing Glass or-
mai ben freddo il Vermouth 
extra dry come da ricetta ed in-
saporire bene il ghiaccio giran-
do velocemente con Bar Spoon.
Posizionare l’ostrica sul ghiac-
cio del Mixing Glass e versa-
re su il gin come da ricetta, in 
modo che l’ostrica si insapori-
sca di gin e il gin incameri gu-
stose sensazioni saline.
Miscelare gentilmente con Bar 
Spoon per ghiacciare fino a 
raggiungere la diluizione desi-
derata.
Versare il drink in coppetta 
precedentemente raffredda-
ta, filtrando con l’aiuto di uno 
Strainer.
Infilzare l’ostrica in uno stec-
chino e posizionarla a caval-
lo della coppetta. (Si degusta 
mangiando prima l’ostrica e 
poi sorseggiando l’Oyster Mar-
tini)…

La particolarità di que-
sto “Martini cocktail” sta 
nell’utilizzo dei due distil-
lati assieme: Gin e vodka; 
con l’aggiunta del Lillet 
Blanc (aperitivo francese a 
base di blend di uve Sém-
illon e Sauvignon Blanc, 
lasciato invecchiare in botti 
di rovere per circa un anno. 
Il colore del Lillet Blanc è 
dorato con aromi di arancia 
candita, miele, lime e resi-
na).
Shaken, not stirred…!!!     
 perché il segreto per prepa-
rare il cocktail della “catego-
ria Martini” di James Bond 
sta anche nella preparazio-
ne. Scuotere, non mescolare. 
Niente mixing glass, solo 
shaker.

Il garnish è semplice e d’ef-
fetto: il peel di limone, leg-
germente passato sul bordo 
della coppetta, viene lascia-
to scivolare all’interno.

Daniel Craig (James Bond), mentre sorseggia un Vesper Martini

L’angolo bar
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R. & O. 30 anni fa

L’idea di pubblicare le copertine dei nu-
meri di Ristorazione & Ospitalità di 30 
anni fa (e regalarli in formato digitale) 

è stata un successo. Soprattutto ai giovani fa 
piacere scoprire la nostra storia e i protagonisti 
dell’Amira del passato.
Sulla copertina del numero della nostra rivista 
“Anno XV – N°1 – Gennaio 1991” troviamo la 
foto di una torta con la scritta “A.M.I.R.A. 35° 
anniversario” che è stata servita al 35° Congres-
so Internazionale che si è tenuto allo Sheraton 
Hotel di Roma dal 22 al 27 novembre 1990. Tra 
gli eventi c’è stata anche l’udienza da S.S. Gio-
vanni Paolo II.
Il numero era composto da 60 pagine di cui 27 
di pubblicità!!! 10 sezioni avevano la loro pagina 
che aveva come sponsor soci ristoratori o “ami-
ci” della produzione: Bologna, Sanremo, Viter-
bo, Napoli, Puglia, Romagna, Piemonte, Bre-
scia, Abruzzo e Taormina; 2 ristoranti avevano 
una pagina intera (Il Brigantino di Barletta e la 
Vecchia Bari di Bari), 2 locali avevano ½ pagi-
na (Zeffirino a Genova e Antonio’s Restaurant a 
Londra); 17 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 ½ pagina, Principi 
Pallavicini e Leone de Castris; una pagina ognu-
no, l’avevano Bravi e Frette, abbigliamento pro-
fessionale per il maître; la lista termina con una 
pagina per il Consorzio Torrefattori caffè bar e 
una pagina per pubblicizzare le Terme di Chian-
ciano. 
Tra gli articoli interessanti cito: la notizia della 
costituzione a Roma dell’U.I.M.H. (Unione Inter-
nazionale Maîtres d’Hotel); Si è tenuto a Roma 
il 35° Congresso AMIRA, protagoniste le scuole 
professionali ed il futuro del settore di E. Ciaglia; 

Lettera aperta a Giuseppe Sinigaglia Presidente 
AMIRA di Josè Variale; AMIRA – 35° Congresso 
Internazionale di Enrico Schiavone; L’elenco di 
tutti i Grandi Maestri della Ristorazione – Gran 
Cancelliere Annibale Boveri.

Ristorazione & Ospitalità 
di gennaio 1991

a cura di Diodato Buonora

Per ricevere il pdf di 
Ristorazione & Ospitalità 

di gennaio 1991, inviare un’email a 
dbuonora@libero.it 

oppure un whatsapp al 
329 724 22 07.
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Sezione Ragusa Barocca

Continuano le giornate 
dedicate alla formazione 
per i soci Amira della se-

zione Ragusa Barocca. Lo scor-
so 15 dicembre, a Chiaramonte 
Gulfi, città storica del compren-
sorio ragusano rinomata per la 
produzione dell’olio extraver-
gine d’oliva, è stata organizza-
ta una giornata di formazione 
per l’approccio alla degustazio-
ne dell’olio. Ad organizzare la 
giornata il dinamico fiduciario 
di zona, Vito Guzzardi, in col-
laborazione con il “Consor-
zio di tutela D.O.P. dell’olio 
dei Monti Iblei” e il “Molino 
Primula Scollo”. L’evento si 
è tenuto presso l’agriturismo 
“Scornavacche”. Durante il cor-
so, i soci Amira hanno acquisi-
to le nozioni storiche e organo-
lettiche di un prodotto molto 
rappresentativo in questa zona 
del ragusano. Il relatore del 
corso, Giuseppe Cicero (Capo 
Panel Ragusa), ha sviluppato 
un percorso storico/formativo 
e sensoriale del gusto attraver-
so cinque qualità diverse di olio 

extravergine, illustrando la tec-
nica dell’assaggio “al buio”. Ha 
fatto conoscere le qualità chi-
mico/fisiche e organolettiche 
dell’olio che mettono in eviden-
za le positività (fruttato, amaro, 
piccante) e i difetti (muffa, ran-
cido, avvinato), permettendo ai 
soci di acquisire le nozioni per 
poter diventare esperti del co-
siddetto “oro liquido”.
Il mini corso si è concluso con 
l’assaggio di un primo prepa-
rato alla lampada dal fiduciario 
Vito Guzzardi e di un gelato 

artigianale all’olio extravergine 
d’oliva.
Alla fine, è stato consegnato a 
tutti un attestato di partecipa-
zione e sono stati ringraziati 
gli sponsor: Giuseppe Arez-
zo (Presidente Consorzio Olio 
DOP Monti Iblei) e Chiara Di-
benedetto (Molino Primula 
Scollo).
Il Presidente Giuseppe Arezzo 
ha affermato: “Ringrazio l’Ami-
ra e il fiduciario Vito Guzzardi 
per la collaudata collaborazio-
ne che ci ha consentito, già in 
altre occasioni, di tagliare tra-
guardi di un certo prestigio”.
Il fiduciario Vito Guzzardi, in-
vece, ha affermato che la for-
mazione è alla base della “mis-
sion” dell’associazione e si è 
ripromesso di organizzare a 
breve nuovi appuntamenti che 
permettano di valorizzare il 
territorio e formare al meglio i 
soci Amira. 

Il fiduciario: 
Vito Guzzardi

L’addetto stampa: 
Massimiliano Chessari

L’Amira valorizza l’olio D.O.P. 
dei Monti Iblei

Il Fiduciario Vito Guzzardi

Saluti e brindisi finale
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Sezione Trentino Alto Adige

Nonostante le diffi-
coltà imposte dalla 
pandemia a tutti gli 

operatori economici, alcu-
ne realtà hanno saputo di-
fendersi e meritano la do-
vuta attenzione. 
Stiamo parlando dei Rifu-
gi della Val di Fassa che, 
quest’anno, per far fronte 
alle limitazioni dovute al 
COVID-19, hanno avuto la 
motivazione e la volontà di 
fare uno sforzo aggiuntivo, 
allungando la stagione esti-
va fino al 4 ottobre e pro-
ponendo anche eventi come 
Rifugi del Gusto. Menu 
proposti: sapori semplici 
e curati, tipici della tradi-
zione ladina ma rivisitati in 
chiave moderna. 
Tra gli aderenti alla mani-
festazione, presente anche 
Rifugio Fuciade, circondato 
dalla catena del Costabella 
e con una vista mozzafiato 
sulle Pale di San Martino e 
sul Col Margherita, luogo 
ideale per escursioni di tut-
ti i tipi, dalle più facili alle 
più temerarie. 
Raggiungibile sia in esta-
te che in inverno, nel pri-
mo caso con un permesso 

speciale per arrivarci con 
l’auto, mentre in inverno 
accompagnati con il gatto 
delle nevi, con la motoslit-
ta o in slitta trainata da ca-
valli. 
I maître della sezione Tren-
tino Alto Adige, con il fidu-
ciario Gianni Cassanelli e 
le colleghe Luciana Holler 
e Nadia Bernard ospiti alla 
rassegna “I Rifugi del Gu-
sto”. Una visita alla mera-
vigliosa struttura e all’in-
cantevole cantina, ricavata 
nei sotterranei del rifugio, 

tutti a tavola. 
A presentare i piatti propo-
sti lo Chef Martino ed Ema-
nuela, titolari del Rifugio 
Fuciade, valorizzando ed 
esprimendo le peculiarità 
del menu proposto. Cane-
derli, cavolo cappuccio e 
puntine alla senape, una 
vera delizia! 
Coloro che scelgono la Val 
di Fassa per le vacanze non 
possono non recarsi presso 
il Rifugio Fuciade, per as-
saporare i migliori piatti 
della tradizione ladina, che 

L’Amira sulle Dolomiti 
del Trentino al rifugio Fuciade, 

al passo San Pellegrino (m. 1918), 
dove l’eccellenza è di casa 

Il Rifugio Fuciade
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sono preparati con ingre-
dienti di produzione loca-
le, assolutamente freschi, 
di stagione e a km 0. Il ri-
fugio è caratterizzato da le-
gni pregiati, sia per quanto 
riguarda gli arredi che i ri-
vestimenti, così da regala-
re ai visitatori atmosfere di 
montagna davvero uniche. 
Al piano terra si trova la 
sala bar-ristorante, dove 
domina un’incantevole stu-
fa ad olle, rivestita in por-
cellana.
Ad accogliere gli ospiti, in 
un ambiente ben curato, ar-
redato secondo il tipico sti-
le di montagna, rustico ed 
accogliente, troviamo Ema-
nuela, attenta e meticolosa 
padrona di casa che, oltre 
all’accoglienza in sala, si 
occupa della ricchissima 
cantina con oltre 300 eti-
chette. Grande conoscitore 
di vini, è in grado di consi-
gliare e abbinare i pregia-
ti vini ai piatti che gli chef 
Martino e Sergio elaborano 
con sapiente maestria. I di-
stillati, grappe locali mol-
to particolari come quella 
al pino mugo e al cirmolo 
completano l’offerta del 
beverage.  
L’ampia offerta gastrono-
mica fa del Fuciade un am-
biente unico e rinomato: 
si inizia con il grande ta-
gliere stracolmo di salumi 
della zona, in particolare il 
pregiatissimo speck, che si 
scioglie in bocca, formaggi 
di malga e verdurine sott’o-
lio. In cucina, gli chef pre-
parano ottime pappardelle 
alla selvaggina o con fun-
ghi porcini. Straordinari gli 

gnocchi di polenta, conditi 
con salsiccia e funghi.  Le 
profumatissime zuppe: di 
farro, orzo, funghi, verza 
e patate e la irrinunciabile 
goulash soupe. I ciajoncie, 
ravioli della cucina ladi-
na, ripieni di pere selva-
tiche e fichi, papavero e 
cannella. Il fagot da mont, 
tortello farcito di selvag-
gina, e gli inevitabili cane-
derli, anche nella versione 
con il formaggio puzzone, 

l’immancabile polenta ac-
compagnata da selvaggi-
na, formaggi locali. Infine, 
i dessert con lo strudel al 
primo posto. Pane, pasta, 
dolci e marmellate, tutto 
preparato nelle cucine del 
rifugio. Queste sono alcune 
delle specialità della cuci-
na del Fuciade.
Oltre alla cucina, il rifugio 
dispone di sette meravi-
gliose camere rivestite di 
profumato legno e arredate 
in sintonia con il paesag-
gio, possono ospitare da 2 
a 4 persone. Al risveglio è 
d’obbligo lasciarsi tentare 
dall’ottima colazione, dal 
profumo delle torte prepa-
rate ogni giorno nel labo-
ratorio di pasticceria! Sul 
buffet delle colazioni, ol-
tre ai dolci, potrete gustare 
anche pane appena sforna-
to, salumi e formaggi loca-
li, marmellate e confetture 
fatte in casa.
La famiglia Rossi con Ema-
nuela, Sergio e Martino Vi 
aspettano, per regalarvi 
un’indimenticabile vacan-
za in Val di Fassa!

Gianni Cassanelli 

Nadia Bernard, Emanuela Rossi, 
Luciana Holler e Gianni Cassanelli

Particolare della sala del Rifugio Fuciade

Sezione Trentino Alto Adige
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Abbattere cibi cotti: raffreddare velocemente i cibi cotti, por-
tandoli in meno di 90 minuti dalla temperatura di cottura a +3° 
al cuore, per poi conservare il prodotto in frigorifero. Questo 
trattamento consente di prolungare la vita media del cibo cotto.
Abbinare: accostare funzionalmente due elementi affini.
Accoglienza: termine che indica ospitalità in generale. In ambi-
to ristorativo si identifica con la figura del Maître d’hotel, colui 
che accoglie. L’accoglienza è il primo contatto con il cliente. In 
questa fase il cliente è molto percettivo, molto attento ai segnali 
che gli giungono dall’ambiente ed in particolare dal persona-
le. Noterà moltissimo l’arredo, la pulizia, gli elementi estetici; 
ma ancor più noterà come viene accolto. E, prima di ordinare, 
avrà già acquisito una propria opinione che inconsciamente lo 
condizionerà positivamente o negativamente nella valutazione 
finale, a prescindere dalla bontà o meno del cibo e delle vivan-
de. Quando si è felici e contenti, tutto sembra più buono, e vi-
ceversa. Chiaramente le modalità e il tipo di accoglienza sono 
commisurate al tipo di locale, ma in ogni caso una buona acco-
glienza non deve mai mancare in nessuna realtà ristorativa (dal 
ristorante di lusso alla trattoria/pizzeria), “il sorriso non costa 
niente”. Alcune regole necessarie per una buona accoglienza:  
1) Andare incontro al cliente (sorridenti) mentre entra nel lo-
cale.  
2) Salutare per primi guardando il cliente in faccia. 
3) Salutare il cliente (senza reverenze affrettate) facendone se-
guire il cognome o il titolo, se si conosce.
4) Fare percepire al cliente che è il benvenuto.  
5) Aiutare il cliente al guardaroba.
Accoglienza (la comunicazione): comunicare significa tra-
smettere, senza prescindere dall’assunto che: pensato non è 

detto (non esprimersi in maniera aperta e comprensibile); un 
ostacolo può essere frapposto fra chi trasmette e chi riceve. L’o-
stacolo può essere nella forma di trasmissione, es. balbuzie, o 
nel messaggio troppo tecnico. Quanto a chi ascolta, non è an-
cora considerata o meglio, sottovalutata la capacità di ascolto 
attivo, sia nostra che di chi ci ascolta. Per esempio, in 5 minuti, 
volendo esprimere il 100% di ciò che si pensa, si riesce ad espri-
mere solo il 70%; di cui solo il 40% viene ascoltato e il 20% 
veramente compreso; ma solo il 10% ricordato. Spesso trasmet-
tiamo un messaggio e ci aspettiamo che il ricevente si comporti 
secondo le nostre indicazioni, e se questo non avviene, diamo la 
colpa al nostro interlocutore di non avere capito. Per una comu-
nicazione efficace e persuasiva occorre quindi:
a) essere semplici e chiari (10 parole in cambio di 40 senza per-
dersi in divagazioni inutili e senza usare parole difficili solo per 
il piacere di farlo). 
b) essere sinceri (dire cose vere nelle quali ci si crede). 
c) volgere in positivo anche le comunicazioni spiacevoli (mai 
cominciare un discorso con un argomento, una frase o una no-
tizia in negativo).
d) ascoltare chi ascolta (per regolare il registro linguistico, il 
tono e il volume in funzione delle esigenze del pubblico e/o 
della persona). 
La comunicazione può essere: 
a) verbale (comprende il tono, il ritmo, le pause e il volume). 
b) simbolica (comprende il modo di vestire e gli oggetti di cui 
ci circondiamo). 
c) non verbale (è quella più carica di efficacia; solitamente, solo 
il 20-30% è veicolato dalla parola, il resto viene trasmesso con 
il linguaggio del corpo). 
Non ci può essere una comunicazione verbale isolata; mentre 
una comunicazione non verbale può essere isolata (anche il si-

A-Z / Dizionarietto per gli addetti al servizio di Sala/Bar 
(1 / A – Amarognolo)

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.
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lenzio difatti può trasmettere qualcosa). 
Acescenza: malattia del vino, riconoscibile dall’odore e sapore 
d’aceto, inacidimento dovuto ai batteri dell’aceto.
Acido acetico: è il prodotto finale del metabolismo di vari mi-
crorganismi. Si forma in modo particolarmente abbondante du-
rante la fermentazione dei liquidi alcolici (fermentazione ace-
tica).

Acquavite: nome generico di bevande ad 
alta gradazione alcolica ottenute per distil-
lazione dal vino (cognac, brandy), da vi-
nacce (grappa), da frutti o bacche di piante 
(calvados, kirsch), da cereali (whisky, vo-
dka, gin), dalla melassa di canna da zuc-
chero (rum).

Acque minerali: in base al contenuto di anidride carbonica: 
acque naturali o piatte, effervescenti naturali, addizionati di 
anidride carbonica. In base al contenuto di sali minerali: mi-
nimamente mineralizzate (residuo fisso inferiore a 50 mg/l), 
oligominerali (residuo fisso da 50 a 500 mg/l), acque minerali 
(residuo fisso da 500 a 1500 mg/l), altamente mineralizzate (re-
siduo fisso superiore a 1500 mg/l). Il residuo fisso è il contenuto 
di sali, espresso in mg, che resta facendo evaporare un litro di 
acqua a 180°.
Adulterare: contraffare, falsificare. Riferito a generi alimenta-
ri, sofisticare.
Affinamento: in enologia, il complesso dei fenomeni (fisici, 
fisico-chimici, ecc.) che intervengono nel periodo d’invecchia-
mento del vino e che concorrono a migliorarne i caratteri orga-
nolettici.
Affumicatura: prolungata esposizione al fumo, specificamente 
come trattamento di carni, pesce, formaggi.
Agro – acre: aspro, pungente, penetrante.
Agrodolce: cucinato con ingredienti di sapore contrastante, 
però, in modo che l’agro e il dolce risultino gradevolmente con-
temperati.

Alambicco: apparecchio per distilla-
re, composto di tre parti: la cucurbita 
(o caldaia), in cui si mette il liquido 
da distillare, alla quale è sovrapposto 
il duomo, per lo più sferico, da cui si 
diparte il condensatore (un tubo raf-
freddato o una serpentina immersa in 

acqua).
Alcalino: reazione alcalina, quella di una sostanza (base o sale) 
che, reagendo con l’acqua, libera ioni ossidrili, provocando il 
viraggio di un indicatore acido-base.
Alcool: in senso generico, una bevanda alcolica.
Alcool etilico: componente basilare delle bevande alcoliche.
Aldeide: composto organico, spesso dall’odore penetrante, ca-
ratterizzato dalla presenza nella molecola di un gruppo aldei-
dico.
Allergene: in medicina, ogni sostanza capace di determinare 
uno stato di allergia. Il regolamento UE n. 1169/2011 entrato 
in vigore il 13 dicembre 2014, relativo all’etichettatura dei pro-
dotti alimentari, prevede fra l’altro l’obbligo per i ristoratori di 
fornire informazioni dettagliate ai clienti circa l’eventuale pre-
senza di sostanze allergeniche contenute negli alimenti sommi-
nistrati (il libro degli ingredienti dove vengono riportate ricette 

con ingredienti ed allergeni).  Gli allergeni da segnalare sono 
quattordici:
1) Cereali contenenti glutine (frumento, avena, orzo e segale) 
2) Crostacei e prodotti a base di crostacei  
3) Uova e prodotti a base di uova 
4) Pesce e prodotti a base di pesce (precisare quali)  
5) Arachidi e prodotti a base di arachidi 
6) Soia e prodotti a base di soia
7) Latte e prodotti
8) Frutta secca (mandorle, nocciole, noci di agaciù, noci del 
Brasile, noci di Pecan, pistacchi, noci macadamia)   
9) Sedano e prodotti  
10) Senape
11) Semi di sesamo
12) Anidride solforosa
13) Lupini
14) Molluschi 
Allergia alimentare: è una forma specifica di intolleranza agli 
alimenti che attiva il sistema immunitario, allorquando una 
sostanza normalmente innocua viene percepita come una mi-
naccia. L’organismo si difende producendo anticorpi, immu-
noglobuline, (proteine che si legano ad altre proteine chiamate 
antigeni, scatenando ulteriori reazioni). I mastociti, cellule ema-
tiche dei tessuti (occhi, naso, apparato respiratorio e intestino), 
rilasciano istamina e altre sostanze che generalmente provocano 
reazioni allergiche relativamente lievi, ma possono pure provo-
care una reazione violenta, come l’anafilassi o shock anafilattico 
con ostruzione delle vie respiratorie ed arresto cardiaco, letale 
se non viene somministrata subito adrenalina, per aprire le vie 
respiratorie.  Allergeni responsabili: il latte vaccino, noci, uova, 
frutta, crostacei, pesci, legumi, semi di sesamo, semi di giraso-
le, semi di soia, semi di cotone, semi di papavero. L’intolleran-
za alimentare invece può provocare sintomi simili all’allergia 
come nausea, diarrea e crampi allo stomaco; la reazione però 
non coinvolge il sistema immunitario come le allergie. Si ma-
nifesta quando il corpo non riesce a digerire correttamente un 
alimento per la mancanza dell’enzima digestivo.  Generalmente 
si possono sopportare piccole quantità di cibi non tollerati, ad 
eccezione di glutine e di solfito. Se una persona celiaca (intol-
lerante al glutine) consuma un alimento contenente glutine, le 
pareti dell’intestino tenue le si danneggiano e subiscono una 
riduzione della capacità di assorbire nutrienti essenziali (gras-
si, proteine, carboidrati, minerali e vitamine).  Sintomatologia 
classica: diarrea, debolezza, irritabilità e crampi allo stomaco. 
Nei bambini con intolleranza di glutine possono manifestarsi 
sintomi di malnutrizione (crescita insufficiente).  

Aloe: droga medicinale che si ottiene dalle 
foglie dell’omonima pianta condensandone il 
succo mediante evaporazione; è usata come 
purgante ed eupeptico.
Alterazione: modificazione della sostanza o 
dell’aspetto di qualcosa, per lo più dovuta a 

falsificazione, contraffazione, adulterazione.
Amabile: vino tendente al dolce.
Amaricante: sostanza di sapore amaro o che rende amara, per 
lo più gradevolmente, altra sostanza alla quale viene aggiunta. 
Che dà sapore amaro.
Amarognolo: sapore amaro ma non sgradevole. 
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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
www.sorrisoresort.it 

Ristorante Gran Caffè 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



73014 Gallipoli (LE)
0833 263321
www.carolihotels.com/joli-park-hotel/al-
ber 

SARDEGNA
Ristorante BELVEDERE
Località Farina, snc
07021 Arzachena (OT)
0789 96501
www.ristorantegastronomiabelvedere.com  

SICILIA
Ristorante IL FLAMBÉ
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 Arquà 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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