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L’editoriale

Buongiorno a tutti, eccoci 
qui ad incontrarci, come 
tutti gli anni, per percor-

rere quello che è stato fatto in 
questo ultimo anno, ma soprat-
tutto per ricordare quello che ci 
eravamo prefissati 5 anni fa, al 
momento della mia elezione a 
presidente e di quella di tutta 
la giunta. Prima di fare questo, 
vi prego di alzarvi in piedi per 
osservare un minuto di silenzio 
e ricordare tutte quelle persone 
che ci hanno lasciato in questi 
anni, che sicuramente ci stanno 
guardando da lassù...
Grazie, riprendiamo il nostro 
lavoro.
Per prima cosa, desidero rin-
graziare tutti per avermi soste-
nuto. La giunta è stata sempre 
animata dallo spirito di servizio 
e passione, dall’orgoglio di ap-
partenenza alla nostra associa-
zione e soprattutto dal deside-
rio di poter essere espressione 
di tutte le voci dei soci, quelli 
più assidui ma anche quelli 
meno presenti e silenziosi.
È stato un periodo ricco di novi-
tà importanti e di tanti risultati 

esaltanti. Ricordate, 5 anni fa, 
quando, con la giunta, iniziai 
l’avventura da neo presiden-
te AMIRA, usai due frasi: “chi 
semina un giorno raccoglierà” 
e “noi siamo come delle barba-
telle, ci vorrà un po’ di tempo 
prima che si possano raccoglie-
re i primi grappoli d’uva”.
Ebbene, grazie al lavoro fatto 
precedentemente dal Past Pre-
sident e amico Carlo Hassan 
(che ringrazio pubblicamen-
te) che ha saputo concimare e 
lasciare un terreno fertile, per 
noi, anche se abbiamo ancora 
dovuto lavorare, è stato abba-
stanza facile piantare le barba-
telle. Oggi, finalmente i grap-
poli sono belli, pieni e ci stanno 
dando ottimi risultati. Inoltre, 
Carlo Hassan, grazie alle sue 
conoscenze, ci ha permesso di 
entrare con una nostra delega-
zione al Quirinale ed avere un 
incontro con il Presidente Ser-
gio Mattarella, dove si è parlato 
del maître e della manifestazio-
ne di Grado.
Abbiamo incrementato il rap-
porto con le scuole alberghiere. 

Pensate, oggi abbiamo molte 
scuole iscritte come socio so-
stenitore e molti allievi iscritti 
come giovani. Qua devo rin-
graziare, per il lavoro svolto in 
precedenza, il vice presidente 
Mario Di Cristina e i fiduciari 
Fantini, Raggi, Calbucci e Bona. 
Abbiamo una rivista on-line 
che, grazie al GM Diodato Buo-
nora e con il contributo dei fi-
duciari (permettetemi di dire 
che sicuramente dovrebbero 
fare molto di più), esce pun-
tualmente il 10 di ogni mese ed 
è inviata a circa 10.000 perso-
ne tra soci, amici, ristoratori e 
scuole.
Abbiamo formato relatori per 
il corso “Maître sommelier” e 
portato a termine il 3° livello 
nella sezione Capitanata. Quin-
di devo un ringraziamento al 
fiduciario Basta e ai suoi soci 
di sezione. Purtroppo l’arrivo 
del covid ci ha impedito di po-
ter partire con i corsi di primo 
livello già organizzati in altre 
sezioni. Questo dovrà essere 
un nostro obiettivo da portare 
avanti nei prossimi mesi. Sto 

Grazie a tutti

(il discorso del Presidente Amira 
Valerio Beltrami al Congresso di Grado)



pensando anche ad un corso on 
line per i soci che hanno già la 
qualifica di sommelier AIS o al-
tro, per far conoscere le nostre 
schede di degustazione e abbi-
namento, in modo tale da poter 
dar loro la qualifica di maître 
sommelier AMIRA.
Il vice presidente Lorenzo De-
marco ed alcuni soci di sezione 
sono stati giudici del secondo 
concorso nazionale riserva-
to alle scuole alberghiere di 
tutta Italia, organizzato dal 
Miur. Eravamo invitati anche 
quest’anno ma, come molte al-
tre cose, il tutto è stato rinvia-
to. Un grazie anche per la bella 
esperienza che abbiamo avuto 
nella festa del 60° anniversa-
rio delle frecce tricolori dove, 
sempre con a capo Demarco e 
alcuni altri maîtres, abbiamo 
organizzato i pranzi per le au-
torità, tra cui il Presidente della 
Repubblica.
Il segretario Antonio Di Ciano, 
con la consulenza dell’avvoca-
to Giuseppe Vaccaro che ci è 
sempre vicino, ci ha condotti 
alla vendita e all’acquisto della 
nuova e accogliente sede a Mi-
lano in Viale Zara. Un ringra-
ziamento va anche ai soci della 
sezione Milano Laghi che, con 
il loro lavoro manuale, hanno 
contribuito alla realizzazione. 
Attualmente la nostra sede re-
sta aperta tre giorni a settimana 
dalle 9 alle 12 con la presenza 
della segretaria Camilla che, ol-
tre al lavoro di routine, cura le 
notizie da postare su Facebook, 
Instagram e YouTube.

Che dire poi del vice presiden-
te Antonio Rotondaro che, con 
passione, ha tenuto i rapporti 
con Roberto Pensa per aggior-
nare e inserire offerte e richie-
ste di lavoro sul nostro sito 
Amira. Un ottimo risultato vi-
sto l’inserimento al lavoro che 
siamo riusciti a dare a molti no-
stri associati. Un grazie anche a 
Roberto che segue il nostro sito 
gratuitamente.

Il tesoriere Cesare Lo Verde 
che, in modo encomiabile, ha 
gestito l’amministrazione ban-
caria della nostra associazione, 
spulciando con i revisori dei 
conti Lo Nigro, Monte e Introz-
zi sino all’ultimo centesimo. 
Un grazie va alla commercia-
lista Anna D’Ignoti che, oltre 
alla burocrazia amministrativa, 
ci ha seguiti prima con Hassan 
e poi con me. Ci ha consigliati e 
guidati nell’evitare di prendere 
iniziative che ci avrebbero po-
tuto mettere in difficoltà.
Che dire poi di Giovannangelo 
Pappagallo che, oltre a gestire 
e organizzare i congressi (e vi 
assicuro che gestire le prenota-
zioni è un compito arduo…), si 

è reso sempre disponibile alle 
mie richieste di aiuto. Altro 
compito svolto con serietà, e a 
volte in contrasto di opinione, è 
stato quello del vice presidente 
Silvio Pannace che ha tenuto i 
rapporti con i fiduciari. Il vice 
Presidente vicario Giacomo 
Rubini che, oltre a essermi sta-
to sempre vicino in ogni mio 
dubbio o decisione, ha reso 
la manifestazione “Le Donne 
nell’Arte del Flambè”, un ap-
puntamento annuo che è in 
continuo crescendo di visibilità 
e partecipazione.
Nella carrellata dei nomi dei 
componenti della giunta, man-
ca Prota, il più giovane del 
gruppo. Forse per paura di sba-
gliare non ha avuto e voluto un 
ruolo preciso ma, in silenzio, 
mi ha sempre contattato per 
confrontarsi sulle decisioni che, 
con tutta la giunta, abbiamo 
preso.
Devo ringraziare i probiviri 
Guarracino, Raniti e Graziano 
che, per fortuna, non hanno 
dovuto mai intervenire per casi 
gravi. Mi sono sempre stati vi-
cini per consigliarmi su alcune 
decisioni e, a volte, spiacevoli 
situazioni che si sono verificate 
in questo periodo di 5 anni.
Non posso dimenticare il Gran 
Cancelliere Claudio Recchia 
che ha dato, con la sua serietà 
professionale, un valore ag-
giunto al concorso “Maître 
dell’anno”.
Un ringraziamento è doveroso 
farlo a Mina Franchini, delega-
ta delle amirine, e a tutte le no-

L’editoriale

Il Benvenuto del Presidente 
al congresso di Siracusa 2019

(Foto Cesare Ragusa)
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stre donne che, consapevoli del 
lavoro che svolgiamo, stanno 
vicino a noi e alla nostra asso-
ciazione.
Per ultimi, ma non per impor-
tanza, perché senza di loro le 
sezioni non avrebbero ragione 
di esistere, sono i fiduciari che, 
con fatica e amore, hanno gesti-
to le sezioni. Un ruolo non faci-
le che parecchie volte li ha visti 
rinunciare alle loro famiglie, al 
loro tempo libero e a rimetterci 
dei soldi.
Sono state fatte molte cose, 
ma non posso fare a meno di 
ricordare la riunione fatta a 
Peschiera, con tutti i fiduciari, 
due giorni prima dell’esplosio-
ne del Covid e a quella fatta a 
Roma, per modificare un punto 
dello statuto; qui un grazie va 
al fiduciario Raggi. Poi, molto 
utili sono stati i vari incontri 
avuti tramite le varie piattafor-
me, durante il periodo di lock-
down, con le sezioni e i fiducia-
ri: Scarpinato di Palermo,  Duro 
di Napoli, Petrasso di Torino e 
Giuliano di Venezia. Un meto-
do che, oltre a far sentire la no-
stra voce, ci ha permesso di es-
sere vicini e ci ha insegnato che 
questo mezzo sarà il futuro an-
che per la nostra associazione. 
Abbiamo potuto far sentire la 
nostra voce e la nostra prote-
sta, anche se di pochi minuti, a 
Uno Mattina su Rai Uno. Con 
la sezione di Bergamo e la gior-
nalista Paola Battaglia siamo 
stati, per ben otto puntate, su 
YouTube con i video di “Ben-
venuti in Sala” che, con molta 

probabilità, saranno trasmes-
se su una rete nazionale dove 
si vedrà l’Amira protagonista. 
Siamo presenti, con nostri ar-
ticoli, su riviste come “Italia a 
Tavola”, “Zafferano”, “Sala e 
Cucina” e “Linea Diretta”, in-
viate ad oltre mezzo milione di 
persone. Se poi aggiungiamo 
anche la nostra rivista, abbiamo 
un numero altissimo di lettori. 
Questo mi fa capire che, nella 
prossima gestione, dovremo 
sfruttare questi mezzi, quindi 
credo che avremo bisogno di 
qualcuno, vicino alla giunta, 
che si dovrà occupare dei rap-

porti con la stampa e divulgare 
le notizie che ci riguardano. 
Lo scorso anno, nel mese di ot-
tobre, ho partecipato, su invito 
del Presidente Giuseppe Cristi-
ni dell’Accademia del Tartufo, 
all’incontro a Roma “Bollicine 
e Tartufo” ove hanno parte-
cipato il Presidente della Cia 
dottor Scanavino, Olga Urbani 
dell’omonima azienda, il sot-
tosegretario alle politiche agri-
cole Onorevole Dell’Abbate, il 
presidente Ais Maietta. Ci sono 
stati collegamenti con Bom-
bana, chef tristellato di Hong 
Kong e Massari da New York. 

Questo incontro, oltre a essere 
stato molto interessante, mi ha 
permesso, o meglio ha permes-
so alla nostra associazione di 
iniziare un percorso di colla-
borazione con l’Accademia del 
Tartufo. Lo stesso presidente 
Cristini si è detto onorato di 
averci come collaboratori. Con 
il Fiduciario Patruno abbiamo 
avuto l’occasione e il piacere 
di essere ricevuti al Senato dal 
Presidente Maria Elisabetta Al-
berti Casellati.
Abbiamo stipulato un contratto 
di collaborazione, che ci vede 
in partnership, con EasyCassa 
(sisalpay) per la realizzazio-
ne di un video con consigli di 
come prendere una coman-
da al tavolo con l’utilizzo del 
palmare. Sono anche presenti 
sulla nostra rivista e sul nostro 
sito come sponsor. Con Wele-
vel Academy di Rimini abbia-
mo realizzato dei video con dei 
nostri maître che ora si pos-
sono acquistare on line come 
corsi per il servizio di sala e ag-
giornamenti di mise en place e 
tranci, dressing, flambé e molto 
altro.
Stiamo rafforzando il proto-
collo d’intesa con il Miur, che 
ci vedrà presto impegnati con 
nuove proposte. Siamo in atte-
sa di stipularne uno anche con 
il Ministero del Turismo, que-
sto grazie al fiduciario Scarpi-
nato che, con il vice presiden-
te Di Cristina, ci hanno dato la 
possibilità di incontrarci con il 
capo gabinetto del ministero.
Con il responsabile della didat-

L’editoriale

Il Presidente Beltrami con il Vescovo 
di Noto Antonio Staglianò
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tica Mario Di Cristina ed il suo 
gruppo, stiamo ultimando il 
primo testo tecnico per le scuo-
le alberghiere e per dei corsi da 
poter fare nelle sezioni.
Con l’amico Don Beppe stiamo 
vedendo di farci ospitare al Va-
ticano, nella sala Santa Marta, 
e ricevere un’udienza privata 
con il Santo Padre.
Inoltre, grazie al mio interven-
to nella città di Senigallia, ho 
avuto l’occasione di conoscere 
il console di Montreal e di poter 
fare una diretta per presentare 
l’AMIRA e i maîtres sulla loro 
televisione nazionale. Questo 
potrebbe portarci ad aprire una 
delegazione in Canada, un’oc-
casione internazionale.
Siamo stati attori, sul canale di 
Sky, nel programma di Antoni-
no Cannavacciuolo (Antonino 
chef academy), dove abbiamo 
dimostrato le nostre abilità nel 
preparare una tartare e alcuni 
tranci. Il mese scorso, con una 
delegazione della sezione del 
Piemonte orientale e alcuni al-
lievi delle scuole alberghiere, 
abbiamo gestito la cena benefi-
ca in alta quota con la presenza 
di chef stellati tra cui Genna-
rino Esposito, che si è reso di-
sponibile per qualche iniziativa 
con la nostra associazione.
Da ricordare anche la presenza, 
il mese scorso, del fiduciario 
Silvia D’Ilario al convegno Ho-
spitality Day di Rimini dove si 
è parlato del futuro della sala. 
Poi, sarebbe lungo elencare 
le varie manifestazioni che si 
sono tenute nelle sezioni. Cre-

detemi, sono tantissime.
Come vedete, molte cose bollo-
no ancora in pentola. Tra que-
ste: la proposta, che ci illustrerà 
il tesoriere Lo Verde, quando 
parlerà dei tesseramenti; una 
due giorni probabilmente a Pe-
schiera entro i primi di  marzo 
2022 con tutti i fiduciari; un ap-
puntamento on-line mensile; 
la possibilità, per le prossime 
elezioni, di  essere svolte on 
line con l’ausilio di un notaio, 
questo per dare a tutti  i soci la 
possibilità di eleggere la nuova 
giunta; il primo concorso Na-
zionale per il miglior allievo 
delle scuole alberghiere; con il 
fiduciario dell’Umbria Umber-
to Giordano siamo in trattativa 
con Chef Academy che ci vuo-
le come docenti nei loro corsi; 
ho un contatto che sta cercan-
do di far sentire la nostra voce 
e tentare di far riconoscere la 
nostra professione come lavoro 
usurante; con Solidus il rico-
noscimento delle professioni; 
e molte altre che ci vedranno 
impegnati. Una cosa è certa, 
ci vorranno programmazione 
e strategie, non dobbiamo e 
possiamo dimenticare che i se 

e i ma sono la patente dei falli-
ti… nella vita si diventa gran-
di nonostante.
Credo e spero di non aver di-
menticato nessuno e nulla, ma 
se così fosse chiedo scusa. Ter-
mino questi primi 5 anni dicen-
dovi Grazie. Non mi stancherò 
mai di ringraziarvi, primo per 
avermi supportato e sopporta-
to e so che con il carattere che 
ho non è facile. Credetemi, ogni 
passo che ho fatto è stato fatto 
con tanto amore e passione ver-
so la nostra amata associazione. 
Di sicuro di sbagli ne avremo 
fatti o meglio ne avrò fatti, ma 
sempre con il cuore in mano e la 
voglia di far crescere la nostra 
GRANDE associazione. Inoltre 
tengo a farvi sapere che non ho 
mai chiamato nessuno per cer-
care voti. Ma se volete che, con 
la Giunta, si possano portare a 
buon fine e al termine le propo-
ste presentate, vi dico che: “se 
l’AMIRA ami, vota Beltrami!”.
Termino con due frasi: la prima 
di Jim Morrison che dice: “a vol-
te basta un attimo per dimenti-
care una vita… ma a volte non 
basta una vita per dimenticare 
un attimo”; la seconda di Mark 
Twain: “tra qualche anno non 
sarete delusi delle cose che 
avete fatto, ma da quelle che 
non avete fatto. Allora levate 
l’ancora, abbondonate i porti 
sicuri, catturate il vento nelle 
vostre vele, ESPLORATE, SO-
GNATE, SCOPRITE”.
Grazie ancora a tutti e buon la-
voro.

Il vostro presidente Valerio

L’editoriale

 Il Presidente Beltrami offe 
al Presidente Mattarella una 

mascherina AMIRA personalizzata
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Attualità

C ome d’abitudine, 
tutt i  gl i  anni ,  in 
questo periodo,  i l 

col legio dei  revisori  na-
zionali  Amira viene con-
vocato a Palermo, pres-
so lo studio della nostra 
commercial ista Dottores-
sa Anna D’Ignoti ,  per i l 
controllo dei  bi lanci  di 
sezione e di  quello na-
zionale.  Questo per fare 
in modo di  poter presen-
tare,  durante i l  congres-
so nazionale,  i l  bi lancio 

dell ’anno trascorso.
I l  20 ottobre,  durante una 
pausa,  approfittando del-
la  presenza del  nostro Pre-
sidente Nazionale Valerio 
Beltrami,  abbiamo avuto 
modo di  fare un incon-
tro,  seppur occasionale, 
con un personaggio e con 
la realtà che lo circonda 
di  cui  non possiamo far a 
meno di  raccontarvi!
A metà mattina,  s iamo 
parti t i  verso Aspra,  un 
borgo marinaro appena 

fuori  Palermo. Siamo stati 
invitati  ad andare a visi-
tare dove fanno la lavora-
zione delle  acciughe e un 
museo dedicato a questo 
buonissimo pesce azzur-
ro.
A destinazione,  ci  s iamo 
ritrovati  in una piazzetta 
molto caotica dove erano 
accumulati  oggett i  di  va-
ria provenienza marina-
resca.  Al  centro,  poi ,  c ’e-
rano delle  sedie a platea. 
Ci  s iamo guardati  intor-

L’Amira in visita al 
Museo dell’acciuga 

di Aspra
di Rodolfo Introzzi

Il Mueo dell’acciuga e delle arti marinare



12 | R & O | Novembre 2021

no t i tubanti ,  ma ben pre-
sto siamo stati  travolt i  da 
una voce da menestrel lo 
che stava intrattenendo 
una scolaresca con canzo-
ni  e  musiche varie.  Così 
abbiamo conosciuto Mi-
chelangelo Balistreri .  È 
un imprenditore,  ha sta-
bil imenti  di  lavorazione 
dell ’acciuga sia qui  che 
in Spagna.  Noi,  invece, 
lo abbiamo conosciuto e 
ammirato nella versione 
cantastorie,  intrattenito-
re,  profondo conoscitore 
e  amante della sua terra e , 
non da ult imo,  in prima l i -
nea a combattere i l  brutto 
per ciò che la  Sici l ia  viene 
spesso conosciuta!
In poco più di  un’ora,  fra 
latte  di  conservazione,  ci-
meli  vari  e  attrezzi  ormai 
in disuso,  abbiamo ricevu-
to una lezione di  storia,  di 

geografia,  di  polit ica e  di 
vita quotidiana,  ruotando 
sempre intorno ad un’ac-
ciuga.  Siamo nel  “Museo 
dell ’acciuga e delle  art i 
marinare” www.museo-

dellacciuga.i t  e  se vi  tro-
vate a Palermo, prendete-
vi  del  tempo e andate ad 
Astra per visitarlo. 
A f ine incontro abbiamo 
avuto modo di  gustare 
degli  ott imi crostini  con 
buonissime acciughe.  Una 
volta r iparti t i ,  c i  s iamo 
resi  conto di  non aver vi-
sto solo come si  lavorano 
le  acciughe,  ma eravamo 
pieni  di  emozioni  e  con-
sapevoli  di  aver r icevuto 
una vera lezione di  vita.
Per concludere,  da parte 
di  tutt i  i  presenti ,  voglia-
mo ringraziare i l  Fiducia-
rio Amira della sezione 
Sici l ia  Occidentale,  An-
tonino Scarpinato,  i l  Past 
President Carlo Hassan,  i l 
revisore dei  conti  Antoni-
no Lo Nigro e tutt i  i  soci 
della sezione palermitana 
per averci ,  come sempre, 
accolt i  e  coccolati  in que-
sta nostra parentesi  s ici-
l iana.

Attualità

Il Presidente Beltrami con Michelangelo Balistreri

Michelangelo Balistreri (primo sulla sinistra) con i soci Amira presenti a Palermo
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La formazione in ambito turistico, nel 
corso dell’ultimo decennio ha assunto 
in Italia un carattere sempre più impor-

tante ed inclusivo, con una ricaduta evidente 
e sostanziale anche in ambito sociale ed eco-
nomico, che richiede professionalità imme-
diatamente spendibile nel mercato del lavoro; 
quest’ultimo contraddistinto da una continua 
evoluzione, che richiede un’offerta di compe-
tenze tecnico-professionali adeguate e speci-
fiche, unitamente a capacità ed attitudini fun-
zionali a livello personale.
Emerge pertanto l’importanza strategica del 
cosiddetto concetto delle 3 S:
- Sapere che induce a promuovere e conso-
lidare il processo di conoscenza in maniera 
costante ed improcrastinabile da parte della 
persona in generale;
- Saper fare che induce a sviluppare la pro-
pensione ed adeguare le abilità professionali 
dell’operatore di settore;
- Saper essere che induce a stimolare le pro-
prie attitudini ed esaltare le capacità persona-
li del singolo individuo.
Nel sistema turismo, l’adeguamento che pos-
siamo sicuramente definire affinamento delle 
rispettive competenze individuali correlate 
alla qualificazione delle professionalità sono 
infatti esigenze particolarmente sentite e ri-
chieste dagli operatori di settore, che aspira-
no al mantenimento ed al costante migliora-
mento della propria competitività sul mercato 
locale, nazionale ed internazionale.
Ecco perché in questo frangente dettato anche 
dal periodo drammatico della pandemia che 

ha sconvolto gli equilibri in campo, la forma-
zione professionale rappresenta per l’impresa 
turistica - nelle sue varie declinazioni - uno 
strumento strategico per acquisire la forza 
di competere ed espandersi in nuovi settori 
e mercati a seguito dei processi di globaliz-
zazione, con ambiti e valenze professionali 
definite per ciascuna risorsa che  – a vario li-
vello – sono coinvolte nel processo di crescita 
aziendale.
Possiamo affermare che la formazione del 
personale improntata al concetto delle best 
practices accresce il valore dell’impresa tu-
ristica e ne migliora l’immagine aziendale, 
consolidando la motivazione del personale; 
negli ultimi anni le organizzazioni avvertono 
la necessità di avvalersi dei processi di forma-
zione per favorire l’evoluzione delle risorse 
umane che rappresentano sempre e comun-

La formazione come fattore 
strategico per lo sviluppo 
individuale, professionale 

ed imprenditoriale

Immagine da formazione.sigmapaghe.com

di Nicola Chielli
Direttore generale ECCELSA, 

Istituto di Alta Formazione del Gusto Alimentare
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que il capitale umano dell’impresa. Viviamo 
in un’epoca dove l’originalità e l’innovazione 
dei prodotti ha breve durata, dove il processo 
tecnologico è in costante mutazione, dove la 
qualità e la professionalità delle risorse uma-
ne resta qualcosa di inimitabile, vale a dire 
un valore estremamente competitivo che per-
mette all’impresa di differenziarsi e rappre-
sentare il cosiddetto “valore aggiunto” che fa 
la differenza.
Soprattutto per coloro che si accingono ad en-
trare nel mondo del lavoro a livello turistico, 
il percorso scolastico non può non associarsi 
ai processi di apprendimento specialistico, in 
grado di allineare le opportune competenze 
e contestualmente adeguare il profilo profes-
sionale alle aspettative, necessità e richieste 
del mercato. Sostanzialmente significa arric-
chirsi di competenze tecnico-professionali in 
grado di rappresentare la carta vincente per 
valorizzare la propria candidatura e disponi-
bilità.
Quindi cosa significa oggi formare ...? 
Significa sostanzialmente facilitare l’appren-
dimento di concetti, metodologie, strumenti, 
abilità, oltre a stimolare cambiamenti nella 
struttura dell’esperienza, al fine di ottenere 
dalle persone comportamenti in sintonia con i 
valori ed allineati alle prerogative del sistema 
aziendale moderno.
Non dimentichiamo che l’emergenza Co-
vid-19 e le conseguenti misure di lockdown 
hanno sconvolto la nostra vita quotidiana in 
molti ambiti: miliardi di persone sono sta-
te costrette a casa per limitare la diffusione 
del virus e, secondo l’UNESCO, gli studenti 
di ogni ordine e grado ripartiti in 190 Paesi 
(pari ad  oltre un miliardo e mezzo di perso-
ne) hanno rappresentato oltre un quinto del-
la popolazione mondiale a dover subire delle 
pesanti limitazioni nell’ambito della fruizione 
dei servizi scolastici e di formazione profes-
sionale.
Il tema della scuola e quindi dell’apprendi-
mento durante l’emergenza coronavirus è sta-
to a lungo dibattuto sui media, e tutt’ora ci si 
sta chiedendo quali saranno gli sviluppi e le 
conseguenze sostanziali oltre che funzionali 
allo scopo.

Più in generale, il mondo ha iniziato a chie-
dersi se la pandemia abbia effettivamente 
cambiato il nostro modo di intendere la scuo-
la e la formazione professionale: infatti l’uti-
lizzo della formazione a distanza e la sua ado-
zione repentina e “obbligata” ha messo a dura 
prova i sistemi educativi di tutti i Paesi, la cui 
sfida è stata quella di continuare a garantire 
un’educazione continua, inclusiva, equa e con 
un livello di apprendimento soddisfacente.
In ogni caso emerge una considerazione fon-
damentale che merita un approfondimento 
esteso al sistema turismo in generale: il mon-
do della formazione e con particolare attinen-
za al comparto enogastronomico è destinato 
a fallire se non tiene conto delle evoluzioni 
attuali, a partire soprattutto dai gusti e dal-
le scelte dei consumatori. Pertanto si rende 
opportuno riconsiderare molti aspetti della 
complessa galassia che attraversa in generale 
il mondo del cibo, proprio cominciando dai 
processi di formazione. 
Se ci pensiamo costantemente nell’ambito del-
le azioni di apprendimento a livello pubblico 
oltre che privato, l’obiettivo centrale è stato 
quello di creare ruoli in grado di realizzare 
e/o trasformare “semplicemente” materie 
prime in ricette, ovvero erogare il prodotto/
servizio. Oggi si avverte invece la necessità di 
centrare obiettivi definiti che rispondano alle 
seguenti domande:
- Quali sono le esigenze ed i bisogni specifici 
che devono soddisfare in maniera puntuale 
questi prodotti/servizi;
- Quali persone (ed essenzialmente non solo 
ruoli) sono in grado di soddisfarli;

Attualità

Immagine da pellegrino.it
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- Quali conoscenze, abilità 
tecnico professionali, carat-
teristiche personali devono 
possedere queste persone, 
per essere in grado di soste-
nere gli standard aziendali ed 
essere protagonisti nelle ri-
spettive attività professionali.
La formazione dei nostri 
cuochi, pasticceri, panettie-
ri, gelatieri piuttosto che ca-
merieri, maître ed addetti 
all’accoglienza deve essere 
destinata a forgiare profili 
professionali in grado di “nu-
trire” e soddisfare le proposte 
delle aziende di settore in ma-
niera mai casuale 
o, peggio, ancora 
improvvisata.
Inutile aggiunge-
re che nel settore 
turistico conti-
nua a sussistere 
un divario evi-
dente tra quan-
to richiesto dal 
mercato e quanto 
offerto dalle fi-
gure professio-
nali in uscita dai 
percorsi scolastici 
ed all’occorrenza 
della formazione 
professionale: la 
distanza tra le di-
verse aspettative 

è spesso siderale ed appare 
purtroppo incolmabile se si 
continua a progettare la for-
mazione professionale con gli 
scopi, le finalità, le menti e gli 
strumenti didattici oltre che 
metodologici ormai desueti e 
poco attinenti alla realtà cor-
rente.
A questo punto emerge il bi-
sogno di operare una scelta 
fondamentale: attendere l’i-
nesorabile esaurimento della 
capacità di anticipare e sod-
disfare i bisogni del merca-
to turistico, oppure mutare 
progressivamente le logiche 

che animano la formazione 
professionale di settore, po-
nendo la centralità dello svi-
luppo strategico nel sistema 
alimentare.
Se infine vogliamo parlare di 
cibo possiamo affermare che 
lo spazio occupato a livel-
lo sociale ed economico ha 
avuto un’espansione gradua-
le ma crescente, sino a rap-
presentare oggi nella società 
post-moderna un fenomeno 
storico oltre che culturale: 
oggi parlare di cibo significa 
soprattutto parlare di salu-
te e corretta alimentazione, 
ma contestualmente anche di 
ambiente ed ecologia, senza 
dimenticare le aree dedicate 
all’antropologia, alla comuni-
cazione, alla fisica, etc.
Quindi il mondo del cibo si 
configura nella sua essenza 
non più come una semplice 
esperienza di carattere sen-
soriale, ovvero estetico, ma 
nella sua complessità ed arti-
colazione strutturale.

Per info
massimopisciotta@hotmail.it
WhatsApp 3347623834
facebook.com/MASSIMOPISCIOTTAFBM

Massimo Pisciotta
Food and Beverage Manager

Esperto in analisi di fattibilità per le attività ristorative
Budget – Business plan – Staff Training

Chiamaci:

Offriamo consulenza per analizzare ed ottimizzare

le performance economiche del reparto F&B

Immagine da qsa.it
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Si è da poco conclusa, 
all’interno degli ampi 
spazi di Verona fiere, la 

kermesse “Vinitaly Special 
Edition”, andata in scena dal 
17 al 19 ottobre. Come sem-
pre in questo genere di ma-
nifestazioni, c’è stata grande 
soddisfazione da parte degli 
organizzatori, dei visitato-
ri e degli espositori, i quali 
hanno avuto la possibilità di 
trovarsi di fronte oltre 12.000 
operatori professionali del 
settore e più di 2500 buyer in 
rappresentanza di 60 nazioni. 
Malgrado la formula diversa 
e rimaneggiata, causa covid, 
dell’evento, sono stati messi 
a disposizione degli operato-
ri tre padiglioni, contraddi-
stinti dai numeri 4, 5 e 6. Gli 
stands erano tutti della stes-
sa misura, uguali per tutte le 
aziende. È stata un’edizione 
speciale, praticamente un’an-
teprima, per una bella inie-
zione di fiducia, nonché un 
segnale di voglia e ripartenza 
in vista della prossima edi-
zione. Ciò si notava da par-
te dei produttori, ma anche 
dei molti operatori presenti; 
naturalmente il tutto nasco-
sto dalla mascherina, ma ben 
evidenti nello sguardo. Tra i 
visitatori, la lingua più par-
lata era l’italiano, ma erano 
tante le persone provenienti 
dagli altri Paesi del nostro 

Continente. La prossima edi-
zione, la 54ª, è in programma 
dal 10 al 13 aprile 2022. Pur-
troppo, per ben due anni con-
secutivi (2020 e 2021), causa 
pandemia, il Vinitaly è slitta-
to. Personalmente, sono stato 
presente all’evento il mar-
tedì, l’ultimo dei tre giorni 
utili. Mi sono presentato agli 
stands, senza nessun appun-
tamento, e mi sono messo in 
fila aspettando semplicemen-
te il mio turno. Non ho parte-
cipato a nessuna masterclass 
anche se, dando un’occhiata 
al programma, ho notato che 
ce n’erano un elevato nume-
ro quasi tutte molto interes-
santi. Erano presenti molte 
aziende vinicole e vari con-
sorzi provenienti da quasi 
ogni parte del nostro stivale. 
Senza ombra di dubbio è sta-
to ottenuto un risultato al di 
sopra delle aspettative. Per 

molti produttori l’importan-
te era partecipare per avere 
un segnale ottimistico di ri-
torno alla normalità. Visto 
la riuscita dell’evento, è sta-
to un rischio che è valsa la 
pena correre. Il Vinitaly ha 
luogo annualmente nel mese 
di aprile, inizia di domeni-
ca e si conclude il mercole-
dì. La prima edizione è stata 
nel lontano 1967. È una del-
le più grandi manifestazioni 
di vino e distillati. “Vinitaly 
Special Edition”, per quanto 
riguarda la sicurezza, ha ot-
temperato alle norme vigenti 
al contenimento del Covid-19 
con controllo di Green Pass 
e temperatura all’ingresso e 
ovviamente l’obbligo di in-
dossare la mascherina. A di-
sposizione c’era un punto 
“tamponi” in porta Cangran-
de, a pochi metri di distanza 
dall’ingresso principale.

Attualità

Ottimismo e fiducia 
al “Vinitaly Special Edition”

a cura di Adriano Guerri
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Esaminati i fattori che 
condizionano il com-
portamento d’acquisto, 

diventa necessario analizzare 
la modalità con la quale i con-
sumatori effettuano le loro 
decisioni a riguardo.
Il processo decisionale d’ac-
quisto (Kotler et al., 2003) si 
sviluppa attraverso cinque 
fasi:
1. la percezione del bisogno;
2. la ricerca di informazioni;
3. la valutazione delle alter-
native;
4. la decisione d’acquisto;
5. il comportamento post-ac-
quisto.
Il modello di Kotler mette in 
evidenza come il processo 
d’acquisto abbia inizio molto 
prima dell’effettiva decisione 
e si prolunghi per lungo tem-
po anche dopo che l’acquisto 
sia effettuato.
La percezione del bisogno
La percezione del bisogno può 
essere suscitata da uno stimo-
lo interno oppure da uno sti-
molo esterno. Il consumatore 
avverte la discrepanza fra lo 
stato attuale e quello deside-
rato e ciò lo porta a reagire. 

Analizzare questa fase aiu-
ta a determinare i fattori e le 
situazioni che innescano nel 
consumatore l’identificazio-
ne del bisogno. Per le impre-
se del comparto ristorativo 
è fondamentale scoprire che 
archetipi di bisogni spingono 
all’acquisto e come è possibi-
le orientare il consumatore a 
scegliere un determinato pro-
dotto o servizio. Identificare 
gli stimoli che con maggior 
frequenza fanno scattare il 
desiderio d’acquisto è rile-
vante per sviluppare e conce-
pire dei prodotti o servizi che 

fanno leva su questi stimoli.
Ricerca di informazioni
L’intensità dello stimolo in-
fluisce sull’impegno dedicato 
dal consumatore alla ricerca 
di informazioni. Quando lo 
stimolo è forte il consumatore 
va direttamente all’acquisto, 
ma quando lo stimolo non è 
sufficientemente intenso di-
venta necessaria la raccolta 
delle informazioni a riguar-
do. Le fonti alle quali si rivol-
ge solitamente un consuma-
tore, secondo Kotler, sono le 
seguenti:
1. fonti personali: famiglia, 

Il passaparola 
non tramonta mai. 

Così i ristoranti 
conquistano clienti di Enrik Gjoka

Quanto conta il passaparola
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Più dei social, la diffusione di una buona recensione 
che un cliente fa nei confronti di conoscenti giova ai ristoratori 

i quali però devono seguire schemi di fidelizzazione precisi
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amici o conoscenti; 
2. fonti pubbliche: riviste del 
settore, professionisti del set-
tore, mass media, associazio-
ni di consumatori;
3. fonti commerciali: pubblici-
tà, venditori, espositori, ecc.; 
4. fonti online: i siti web delle 
aziende e i commenti sui so-
cial media.
Le fonti di informazioni per-
sonali e pubbliche, per quanto 
riguarda il consumatore del 
comparto della ristorazione, 
sono ritenute più affidabili ri-
spetto alle fonti commerciali 
per via dell’intangibilità che 
caratterizza il servizio. Gene-
rare un passaparola positivo 
sull’azienda ristorativa vie-
ne considerato lo strumento 
più efficace in questa fase, in 
quanto le informazioni pro-
venienti dalle fonti personali 
vengono percepite come mag-
giormente credibili dai consu-
matori. Identificare le fonti di 
informazione dei potenziali 
clienti e l’importanza che loro 
attribuiscono a ciascuna fonte 
agevola l’azienda ristorativa 
nel comunicare efficacemen-
te le caratteristiche dei propri 
prodotti o servizi.
Valutazione delle alternative
Una volta terminata la raccol-
ta delle informazioni il con-
sumatore ottiene un elenco di 
alternative fra le quali dovrà 
scegliere. Ogni alternativa 
possiede un insieme di attri-
buti e il consumatore assegna 
diversi gradi di importanza 
a ciascun attributo in base ai 
propri bisogni e alle proprie 
esigenze. L’interesse del con-
sumatore si concentra sugli 
attributi maggiormente con-
nessi ai suoi bisogni e che rap-

presentano una funzione di 
utilità. Inoltre, a causa delle 
esperienze pregresse, il con-
sumatore ha sviluppato delle 
opinioni le quali influenzano 
pesantemente la valutazio-
ne delle alternative. La crea-
zione di una solida immagi-
ne di marca (brand image) è 
lo strumento maggiormente 
usato dalle aziende del setto-
re ristorativo per distinguersi 
dalla concorrenza in questa 
fase.
La decisione d’acquisto
La fase di valutazione delle al-
ternative si conclude di solito 
con un’intenzione d’acquisto 
ben definita, ma sulla decisio-
ne finale agiscono due fattori 
esogeni: l’atteggiamento de-
gli altri e l’incombere di situa-
zioni impreviste. La decisione 
del consumatore dunque di-
pende dall’atteggiamento di 
un’altra persona verso la sua 
decisione d’acquisto, ma an-
che dalla sua motivazione a 
rispettare la decisione presa. 
L’intensità dell’atteggiamen-
to e la vicinanza al consuma-
tore determinano il grado di 
influenza esercitata sulla de-
cisione d’acquisto. Il secon-
do fattore esogeno consiste 
nell’incombere di situazioni 
non previste. L’aumento del 
prezzo del prodotto o servizio 
desiderato o una spesa inatte-
sa potrebbero cambiare il rap-
porto con la somma messa a 
disposizione, modificando in 
tal modo l’intenzione d’acqui-
sto. Procurare una memorabi-
le esperienza al consumatore 
che sta compiendo l’acquisto 
è indispensabile per assicu-
rarsi una valutazione post-ac-
quisto favorevole.

Il comportamento post-ac-
quisto
La valutazione post-acquisto 
del consumatore viene de-
terminata dallo scostamento 
fra le aspettative del consu-
matore e la percezione della 
qualità del servizio ricevuto. 
Quando il servizio corrispon-
de alle aspettative, il consu-
matore si ritiene soddisfatto; 
in caso contrario invece, si ri-
terrà insoddisfatto e, quanto 
più ampio sarà il divario tra 
aspettative e prestazioni, tan-
to maggiore sarà l’insoddi-
sfazione. Come abbiamo già 
notato, il consumatore basa 
le sue aspettative sulle espe-
rienze passate e sulle infor-
mazioni che ricava dalle fonti 
di informazione, soprattutto 
quelle ricevute dalle fonti a 
lui più vicine e delle quali si 
fida di più. Il suo livello di 
soddisfazione o insoddisfa-
zione darà luogo a comporta-
menti post-acquisto che inci-
deranno notevolmente sulla 
reputazione, e di conseguen-
za anche sull’andamento eco-
nomico, dell’impresa ristora-
tiva.
Comprendendo i vari elemen-
ti che agiscono nel processo 
d’acquisto e i fattori principa-
li che influenzano il compor-
tamento d’acquisto, l’azienda 
di ristorazione può sviluppa-
re e concepire prodotti e ser-
vizi adatti alla tipologia di 
consumatore che desidera at-
tirare.

Da: Italia a Tavola

Attualità
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Il personale alberghiero 
scarseggia, bisogna 
investire sui giovani

L e attività anche con mille problemi 
sono ripartite, hanno riaperto le strut-
ture ricettive e i ristoranti, i clienti 

sono tornati nei locali. Il segnale negativo 
è stato però la mancanza del personale per 
svolgere le mansioni principali presso ri-
storanti, bar e hotel. Erano e sono ancora 
tutti impegnati nella ricerca di personale. 
In Amira il telefono suona tutti i giorni e la 
domanda è sempre la stessa: “Cerchiamo 
figure per la sala, avete qualcuno da man-
darci?”. Si potrebbe dire che il personale 
è diventato ormai merce rara. La chiusura 
di molti mesi ha comportato un allontana-
mento del personale e, non potendo conti-
nuare, molti hanno ripiegato su altri tipi di 
entrate economiche. Tanti professionisti si 
sono trasferiti all’estero per cominciare un 
nuovo lavoro maggiormente garantito.
 
Le polemiche di molti proprietari riguar-
dano la disponibilità dei bonus dello Stato 
come alternativa al lavoro. C’è chi sostie-
ne che questo scenario sia inevitabile, visto 
quali sono le condizioni di lavoro e i sala-
ri che molto spesso vengono offerti dagli 
imprenditori. Ricordiamo che per il Piano 
Nazionale di Ripresa e Resilienza sono sta-
ti stanziati 40 miliardi di euro per il 2021 
con l’obiettivo di modernizzare i processi 
e introdurre nuovi progetti per le Regioni 
italiane. Gli investimenti non sono pochi 
e quello che il Governo Draghi ha sottoli-
neato è anche l’importanza di trasmettere 
all’estero l’immagine di un’Italia che ripar-

te con convinzione dopo la pandemia.
Sicuramente si aprono nuove prospettive 
per chi vuole iniziare a lavorare in questo 
settore nei mesi a venire. Il settore ha an-
cora tante carte da giocare, bisogna inve-
stire sui giovani, modificare radicalmente 
il sistema di insegnamento presso le scuo-
le alberghiere dando più spazio alle ore di 
pratica, non tanto per insegnargli a porta-
re un piatto ma per farli innamorare del-
la professione. Solo così riusciremo a non 
fargli cambiare rotta dopo poco tempo che 
si sono diplomati... Ma poi spetta ad ogni 
singolo ristoratore cambiare gioco e torna-
re a vincere. Come dice Antoine de Saint-
Exupéry: «Per quanto riguarda il futuro, 
non si tratta di prevederlo, ma di renderlo 
possibile».

Attualità

di Valerio Beltrami

In ristoranti, bar e hotel il personale è diventato ormai merce rara. 
Bisogna modificare radicalmente il sistema di insegnamento 

presso le scuole alberghiere dando più spazio alle ore di pratica



Quali sono le origini del vino? Italia o Fran-
cia, altri opterebbero per la Grecia. Sem-
brerebbe scontato, eppure non è così. Il 

vino non proviene da questi territori. La sua ori-
gine va ricercata altrove, in aree lontane e poco 
note, nel periodo della storia umana che prece-
de la scrittura e che è stato definito “Preistoria”. 
Un’origine molto antica, quasi sorprendente, a 
testimonianza dell’importanza rivestita dal netta-
re nella nostra Storia. Prima di entrare nel cuore 
della questione dobbiamo fare una precisazione. 
Attorno alle origini del vino esistono numerose 
leggende e supposizioni, non sempre supportate 
da testimonianze o ritrovamenti storici attendibi-
li. Molte Nazioni e molti territori ne rivendicano 
l’origine ma, oggi, gli studiosi sembrano aver tro-
vato la soluzione a questo enigma. Le prime tracce 
che testimoniano la produzione di vino ci portano 
nei pressi di Tiblisi, la capitale della Georgia, uno 
Stato che si trova al confine tra l’Europa e l’Asia, 
sulle rive del Mar Nero, confinante con la Turchia, 
l’Armenia, la Russia e l’Azerbaijan. Nello specifi-
co, nei siti archeologici di “Shulaveri Gora” e “Ga-
dachrili Gora” sono state ritrovate otto giare di 
terracotta, della capacità di 300 litri che, sul fondo 
e sulle pareti, conservavano tracce di vino. Il grup-
po di ricerca internazionale che si è occupato della 
questione, composto anche da cinque italiani, uti-
lizzando le più sofisticate tecnologie, non ha avuti 
dubbi nel constatare che i residui ritrovati nei con-
tenitori fossero riconducibili al nettare. Le giare 
e il vino contenuto risalgono al Neolitico e sono 
databili attorno al 5.800 e 6.000 a.C. Secondo gli 
studiosi, le popolazioni che, un tempo, abitavano 
queste zone, sono state le prime ad aver addome-
sticato la vite per la produzione di vino. Del resto, 
la passione per il nettare sembra essere parte in-
tegrante della cultura “Shulaveri-Shomutepe” (da 
“Shulaveri”, città della Georgia, e “Shomu-Tepe”, 
in Azerbaigian) dominante, durante il Neolitico, 

nei territori corrispondenti all’attuale Georgia e 
Azerbaijan. È interessante notare che altre tracce 
di vino sono state trovate in alcuni contenitori rin-
venuti nel sito archeologico di Hajji Firuz Tepe, in 
Iran, sui monti Zagros, non troppo distante dal-
la Georgia. In particolare, sono stati scoperti sei 
vasi di ceramica da 9 litri, all’interno di un edificio 
in mattoni, contenenti depositi di vino e resina, 
quest’ultima utilizzata come conservante. Questi 
ritrovamenti, secondo gli studiosi, risalgono al 
5400 e il 5000 a.C. Un’ulteriore prova del fatto che 
l’area al confine tra Europa e Asia sia stata la pa-
tria del vino riguarda la più antica azienda vinico-
la. In Armenia, nella valle del Monte Ararat, nella 
zona attorno al villaggio di Areni è stato ritrovato 
un complesso di grotte utilizzato per la conserva-
zione del vino locale. Si tratta della prima cantina 
appositamente pensata per conservare il nettare. 
Risale al 4.100 a.C. Ancora oggi l’Areni è il vitigno 
e il vino più importante dell’Armenia.
A questo punto, se qualcuno vi dovesse chiede-
re chi ha inventato il vino, quando e dove è stato 
inventato, non avrai più dubbi: il vino è stato in-
ventato in Georgia, nel Neolitico, da alcune popo-
lazioni locali della cultura Shulaveri-Shomutepe. 

Da wineshop.it

Cultura del sommelier

Da dove viene il vino? 
Chi lo ha inventato?

di Luca Stroppa
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L a Franciacorta, il cui nome deriva da 
Corte franca, si trova in Lombardia, 
in provincia di Brescia e si sviluppa 

intorno al lago d’Iseo, ricca di storia e pa-
esaggisticamente stupenda. I comuni ove 
si possono produrre bollicine Franciacorta 
DOCG sono ben 19, il vitigno principe è lo 
Chardonnay, ma concorrono alla produ-
zione anche Pinot Bianco, Pinot Nero e da 
poco è stato inserito l’Erbamat, un antico 
vitigno a bacca bianca. La Franciacorta è 
una zona vinicola vocata soprattutto per 
la produzione di bollicine metodo classi-
co, tuttavia si producono anche vini fermi 
sia bianchi che rosati e rossi. Un’impor-
tantissima perla enologica italiana, molto 
apprezzata nel nostro paese, ma anche a 
livello internazionale.
Si producono tutte le varie tipologie dal 
non dosato al demi-sec. È possibile pro-
durre le seguenti versioni: Franciacor-
ta (rifermentazione in bottiglia per mi-
nimo 18 mesi di affinamento sui lieviti),  
Franciacorta Satén (si produce esclusiva-
mente nella tipologia Brut), Franciacorta 
Rosé (Pinot Nero minimo 35%, Chardon-
nay, Pinot Bianco massimo 50%, Erbamat 
massimo 10%),  Franciacorta Millesima-
to (devono passare almeno 37 mesi dalla 
vendemmia perché venga messo in com-
mercio) e Franciacorta Riserva (devono ri-
manere in sosta sui lieviti per molti anni, 
il disciplinare ne impone almeno 5, quindi 
il Franciacorta Riserva viene immesso al 
consumo dopo almeno 67 mesi dalla ven-
demmia).
Il suolo in questo splendido lembo di ter-
ra è prevalentemente di origine morenica 
con depositi liberati dall’antico ghiacciaio 
(Oglio), ricchi di sabbia e limo e poveri di 

argilla.  Il clima è mediterraneo e quin-
di ideale per la coltivazione della vite. Il 
Franciacorta è un vino ideale a tutto pasto: 
con le sue diverse tipologie di sapore è ab-
binabile ad un’ampia gamma di prepara-
zioni culinarie e prodotti. Tra le aziende 
più note, ci sono: Bellavista, Ca’ del Bosco, 
Il Mosnel, La Montina, Berlucchi, Monte-
rossa, Castel Faglia, Enrico Gatti, Castel-
lo Bonomi, Villa Crespia, Barone Pizzini e 
Lantieri. L’attuale Presidente del Consor-
zio Franciacorta è Silvano Brescianini, in 
carica da dicembre 2018, già vicepresiden-
te dal 2009, nonché Direttore Generale di 
Barone Pizzini.
Ho trascorso alcuni giorni in Franciacorta 
nell’estate del 2013. Malgrado il periodo 
non fosse tra i più favorevoli, ho visita-
to l’azienda vitivinicola La Montina con 
sede a Monticelli Brusati. Ho partecipato 
svariate volte al Franciacorta Festival, che 
ogni anno va in scena in città diverse in 
Italia. Al Vinitaly, nel padiglione Lombar-
dia, regione che vanta motli areali vitivi-
nicoli, l’area maggiormente frequentata è 
quella del Franciacorta.

Le nostre Docg

Franciacorta, le “nostre” 
bollicine d’eccellenza

a cura di Adriano Guerri
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Albania, vini tra 
innovazione e tradizione

di Rodolfo Introzzi

Con i suoi 26.000 ettari vitati, nonostante 
le grandi potenzialità del territorio, l’Al-
bania è una terra pressoché sconosciuta 

per i suoi vini. Qui la coltivazione della vite ha 
origini molto antiche, che risalgono all’età del 
bronzo e a oltre 3.000 anni fa, quando gli Illiri 
e i Greci abitavano questi territori. Ricoperta 
prevalentemente da colline e rilievi montuosi, 
può contare su un terreno fertile costituito da 
calcare, argilla e arenaria, oltre che su un clima 
mediterraneo con inverni miti ed estati calde e 
secche. Tutti fattori che contribuiscono positi-
vamente allo sviluppo della vite. 
A causa del blocco imposto dal partito co-
munista, per molto tempo, in Albania il vino 
è stato vietato dal governo e la produzione è 
stata drasticamente interrotta. Il vino, infatti, 
poteva essere consumato solo in rare occasio-
ni speciali come capodanno. Solo dal 2002, gli 
albanesi hanno ricominciato a investire nel 
settore, grazie a diverse politiche di sostegno 
e all’intraprendenza di circa una trentina di 
produttori. Questo sta portando a un aumento 
della superficie di terra destinata alla vite e ad 
una graduale presa di coscienza delle proprie 
potenzialità. Solo negli ultimi tempi si sta vi-
vendo una vera e propria rinascita. 
Il vino è prodotto in diverse regioni del paese 
con una maggiore concentrazione dei vigneti 
nelle zone collinari, in particolare nei dintor-
ni di Berat, Korcë, Pogradec, Përmet, Lesko-
vik, Vlorë (Valona), Lezhë (Alessio) e Shkodër 
(Scutari). Si possono identificare quattro ma-
cro aree, che si distinguono a seconda del di-
verso livello di altitudine delle vigne:
- Le pianure costiere che raggiungono i 300 m 
e circondano le città di Tirana, Kavajë, Duraz-
zo, Scrutari, Lezhë, Lushnje, Fier, Valora, Pukë 
e Delvinë;
- Le colline centrali, la cui altitudine varia da 

300 a 600 m, ubicate nei pressi di Elbasan, 
Krujë, Gramsh, Berat, Përmet, Librazhd e Mir-
ditë;
- Le zone orientali sub-montane, situate tra 
i 600 e gli 800 m, nei dintorni di Pogradec, 
Korçë, Leskovik e Peshkopi.
- Le aree montuose dove la vite è coltivata fino 
ai 1.000 metri.
La nuova generazione di viticoltori sta pun-
tando molto sui vitigni autoctoni, come ad 
esempio: Kallmet, proveniente da uve a bac-
ca rossa, dotato di grandissima potenzialità e 
carattere; Shesh, da questo vitigno si ottengo-
no vini sia bianchi che rossi, lo Shesh bianco 
con la sua fragranza, corpo e consistenza e lo 
Shesh nero con il suo corpo, la sua consisten-
za olfattiva e gustativa, dove si esprimono le 
spezie e le prugne mature ed un gusto pieno 
e lungo; Pulës, è un vino sottovalutato per-
ché ha un’ottima fragranza di aromi, sapore e 
retrogusto persistente che ricorda il ginestro; 
Vlosh, in fase di riscoperta, è un vitigno dalle 
grandi potenzialità. Inoltre si trovano vitigni 
internazionali di recente impianto come: Mer-
lot, Sangiovese, Barbera, Chardonnay, Primiti-
vo, Montepulciano, Cabernet Sauvignon, Petit 
Verdot e Moscato.

Vini dal mondo
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Il Maestro

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

“raccontarsi”. L’appuntamento 
di questo numero è con Giacomo 
Rubini della sezione Trieste Go-
rizia.
1 - Ci puoi raccontare in breve 
la tua carriera?
È da oltre 50 anni che opero 
nel settore della Ristorazione 
in Hotel e Ristoranti di quali-
tà. Sin dalla tenera età ho ama-
to questo lavoro, partendo dal 
bar e poi dall’albergo del pae-
se natio.
Frequentai il primo anno all’al-
berghiero “A. Perotti” di Bari, 
iniziai al Grand Hotel Des 
Bains a Lido di Venezia, per 
poi andare al Grand Hotel Sa-
voia e al Grand Hotel Majestic 
Miramonti di Cortina, al Golf 
Hotel di Madonna di Cam-
piglio, all’Hotel Augustus di 
Montegrotto T., al Hotel Sola-
ria Marilleva 1400, finché ap-
prodai con la Famiglia Gallia 
(noti albergatori milanesi), 
divenni un loro figlioccio tan-
to da operare per alcuni anni 
alle loro dipendenze presso i 
loro hotel sparsi sul territorio 
nazionale. Grazie al loro inter-
cedere presso i direttori dell’e-
poca, vollero farmi fare espe-
rienze all’estero mandandomi 
presso l’Hotel Ritz di Parigi, 

l’Hyde Park Hotel di Londra, 
il CP Canadian Pacific di Fran-
coforte e il Grand Hotel Regi-
na di Grindelwald.
All’età di 23 anni venni pro-
mosso Maître d’hotel. Poco 
dopo lasciai la famiglia Gallia 
proseguendo al Grand Ho-
tel Principi di Piemonte di 
Sestrieres, al Ristorante San 
Giorgio di Torino, al Hotel Tre 
Vaselle di Torgiano (Perugia) 
e al Grand Hotel Royal et Golf 
di Courmayeur. Nel 1991 fui 
chiamato per la riapertura al 
Grand Hotel Astoria di Gra-
do con un periodo presso il 
Grand Hotel Duchi D’Aosta 
di Trieste. Durante il periodo 

invernale docente di sala bar 
presso lo IAL FVG.
2 - Da quanti anni fai parte di 
questa grande famiglia chia-
mata A.M.I.R.A.?
Sono entrato nell’A.M.I.R.A. 
come Maître Effettivo nel 1984 
attraverso l’allora fiduciario di 
Bari, il comm. Peppino Lagra-
sta.
3 - Che cosa significa per te 
appartenere all’A.M.I.R.A.?
Ho avuto la fortuna e il pia-
cere di collaborare con Gran-
di Maîtres d’Hôtel. Ognuno 
aveva le proprie peculiarità 
nel dirigere e nell’insegnare e 
da ciascuno ho cercato di ap-
prendere il meglio. Nella loro 
diversità, però, tutti avevano 
una cosa in comune: sul lato 
sinistro del petto della giacca 
cream o smoking, avevano un 
piccolo farfallino d’oro con su 
scritto A.M.I.R.A.. Sin dall’ini-
zio è scattato in me il desiderio 
di migliorare per poter entra-
re a far parte dell’A.M.I.R.A., 
che corrispondeva al top della 
professionalità. Non era facile 
in quei anni, bisognava esibire 
una serie di documentazioni, 
certificati ed avere il consenso 
di due Maîtres d’Hôtel.
4 - Che cosa distingue un 
Maître professionista?
Il Maître d’hotel professionista 
si distingue per la signorilità 

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

Grandi Maestri della Ristorazione

Il Gran Maestro 
Giacomo Rubini
si racconta…

Il Gran Maestro Giacomo Rubini 
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e professionalità; domina la 
scena dell’ospitalità, deve ave-
re una buona cultura, avere 
una conoscenza approfondi-
ta di tutto ciò che comprende 
l’enogastronomia mondiale. 
Il Maître d’hotel svolge una 
funzione umana e psicologica 
notevole. In questo settore più 
che in ogni altro sono in cau-
sa le attitudini personali: IL 
COMPORTAMENTO - L’AU-
TOCONTROLLO - L’INTUI-
ZIONE.
5 - Ci potresti raccontare un 
aneddoto che hai vissuto nel-
la tua carriera?
All’epoca nei Grand Hotel 
di prassi si faceva la guardia 
pomeridiana. Per noi commis 
significava proseguire con le 
pulizie della sala ristorante, 
argenteria e altro. (Mi trovo 

al Grand hotel Savoia di Cor-
tina e mentre spazzo, capita 
un intruso tutto spaesato, con 
jeans e capelli (trasandati), 
che inavvertitamente va su un 
mucchietto di briciole che ave-
vo appena accantonato. Tutto 
ciò mi fa infuriare, e lo man-
do via in malo modo (lascio a 
voi pensare con quali parole). 
Poco dopo, mi vedo attorniato 
dal Direttore, Capo ricevimen-
to, Maître d’Hotel, e mi viene 
segnalato che la persona che 
ho maltrattato verbalmente, è 
il batterista dei Rolling Stones, 
Charlie Watts. Cerco di spie-
gare loro con grande fatica 
che la vestibilità dell’uomo era 
tale da considerarlo un addet-
to ai lavori di manutenzione), 
Questo episodio mi fece deci-
samente capire che l’abito non 

fa il monaco.
6 - Che consiglio daresti ad 
un giovane che ha deciso di 
intraprendere la nostra car-
riera?
Il mondo della ristorazione è in 
costante evoluzione e una del-
le caratteristiche fondamenta-
li di un giovane è la capacità 
di essere creativo e dinamico. 
Alle nuove generazioni con-
siglierei questo: guardate con 
curiosità al passato ma pro-
iettatevi da subito nel futuro 
dando spazio alla creatività. 
Le opportunità sono ovun-
que, basta solo saperle vede-
re e cogliere con una giusta 
dose di umiltà. Ma soprattutto 
mettetevi in discussione ogni 
giorno. I primi anni è fonda-
mentale ascoltare, aggiornarsi, 
capire per poter crescere.

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

Il Maestro
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Alla scoperta dei nostri formaggi

Le Marche

di Michele PolicelliLe Marche:

1. 	 Cacio  in forma di  l imone
2. 	 Caciotta
3. 	 Caciotta  vaccina al  cagl io  vegetale
4. 	 Caprino
5. 	 Caprino al  latt ice  di  f ico
6. 	 Cascio  pecorino l ievito  -  Pecorino fresco “a latte  crudo”
7. 	 Casecc
8. 	 Formaggio in fossa  -  Formaggio stagionato in fossa*
9. 	 Pecorino
10. 	 Pecorino in botte
11. 	 Raviggiolo
12. 	 Slattato

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).

Grazie alla sua posizione centrale le 
Marche è tra le regioni dell’Adriatico 
più attraversate.
Il  suo aspetto geografico la rende attrat-
tiva e amata e,  in determinate posizioni, 
si  ammira la sua caratteristica naturali-

stica:  mare, collina e montagna.
La sua antichissima storia e cultura della 
pastorizia,  la realizzazione di formaggi 
pecorini la rendono ricca e attraente con 
molti  produttori giovani che stanno re-
cuperando le antiche tecniche e pratiche, 
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Alla scoperta dei nostri formaggi
riscoprendo razze autoctone così da va-
lorizzare la cultura gastronomica antica. 
Da fonti antichissime si apprende che i 
formaggi tipici  marchigiani erano mol-
to apprezzati già nella Roma di Augu-
sto, mentre nel XVI secolo la Casciotta 
d’Urbino aveva tra i  suoi estimatori Mi-
chelangelo, che amava gustarla in pri-
mavera, periodo dell’anno in cui questo 
prodotto sfoggia le sue caratteristiche 
migliori.
Nel nord della regione è possibile trova-
re ancora il  pecorino conservato in botti 
di rovere, barili  o tini,  in cui viene la-
sciato fino a tre mesi avvolto in foglie di 
noce o, in alternativa, disposto a strati 
insieme ad erbe aromatiche o vinacce.

Casciotta d’ Urbino 

Si dice porti  i l  nome con la lettera “s” 
per un errore di trascrizione di un im-
piegato ministeriale,  ma questa storpia-
tura le permette di differenziarsi dalle 
altre Caciotte della zona.
La vera “Casciotta d’Urbino” è prodot-
ta nel territorio della provincia di Pe-
saro-Urbino, secondo tecniche casearie 
di radici antiche, consolidate nei secoli , 
rigidamente regolamentate.  Il  primo Di-
sciplinare venne formalizzato con decre-
to del Presidente della Repubblica del 30 
marzo 1982, che ne riconobbe la specifica 
D.O. Tale Disciplinare è stato integrato e 
modificato con la Denominazione di Ori-
gine Protetta,  D.O.P.,  tuttora vigente. 
La D.O.P. sancisce che la “Casciotta 
d’Urbino” è un prodotto le cui caratte-

ristiche organolettiche e merceologiche 
derivano prevalentemente dalle condi-
zioni ambientali  e dalle consuetudini di 
fabbricazione esistenti nella zona di pro-
duzione.
La D.O.P. è riservata solo al prodotto in 
possesso di tutti  i  requisiti  che gli  offro-
no una peculiare connotazione: la “Ca-
sciotta d’Urbino” è un formaggio grasso 
a pasta semicotta,  ottenuto con latte di 
pecora intero in misura variabile da un 
minimo del 70 ad un massimo dell’80%, 
e di latte di vacca intero per il  restante 
20-30% proveniente da due mungiture 
giornaliere.  Il  latte è coagulato ad una 

temperatura di 35°C circa con caglio li-
quido e/o in polvere. Il  formaggio viene 
sottoposto ad una pressatura manuale 
con tecnica caratteristica,  in stampi ido-
nei.  La salatura viene effettuata a secco, 
ovvero alternando la salamoia alla sala-
tura a secco. Il  periodo di maturazione 
previsto è di 20-30 giorni in ambienti a 
temperatura di 10-14°C e con umidità di 
80-90%. È usato come formaggio da ta-
vola.

Formaggio di Fossa di Sogliano  
All’atto della sua immissione al consu-
mo il  «Formaggio di Fossa di Sogliano» 
D.O.P. si  presenta con le seguenti carat-
teristiche, alla fine della stagionatura il 

La Casciotta d’ Urbino si ottiene con il latte di pecora 
(70-80%) e di mucca (20-30%)



peso delle singole forme 
del «Formaggio di Fossa di 
Sogliano» D.O.P. varia da 
grammi 500 (cinquecento) 
a grammi 1.900 (milleno-
vecento).
L’odore è caratteristico e 
persistente,  a volte inten-
so, ricco di aromi che ri-
cordano il  sottobosco con 
sentori di muffa e di tar-
tufo.  
I l  formaggio deve esse-
re prodotto con l’ impie-
go esclusivo o la miscela 
delle seguenti tipologie di 
latte:
• latte ovino intero: PE-
CORINO 
• latte vaccino intero: 
VACCINO 
• miscela di latte intero 
vaccino (massimo 80 %) e 
di latte intero ovino (mini-
mo 20 %): MISTO
Il sapore varia a seconda 
della composizione del 
formaggio stagionato, se-
condo le seguenti caratte-
ristiche: i l  pecorino pre-
senta un gusto aromatico 
e sapore fragrante, intenso 
e gradevole,  leggermente 
piccante, in modo più o 
meno accentuato; i l  vac-
cino è fine e delicato, mo-
deratamente salato e leg-
germente acidulo, con una 
punta di amaro; i l  misto 
presenta sapore gradevole 
ed equilibrato tra il  sapo-
rito e l ’amabile con sento-
ri  amarognoli.
Prima dell’infossatura del 
formaggio le fosse vanno 
adeguatamente preparate 
secondo la seguente meto-
dologia: 
a) durante il  periodo di ri-

poso la fossa viene tenuta 
chiusa tramite copertura 
di legno e aggiunta di sab-
bia o sassi; 
b) per l ’utilizzo viene 
aperta e aerata,  poi sanifi-
cata con fuoco e fumo, in-
cendiando al suo interno 
piccole quantità di paglia 
di grano. Spento il  fuoco 
si  procede alla pulizia, 
eliminando ogni residuo 
di cenere; 
c) si  realizza sul fondo un 
pavimento sopra elevato, 
tramite l ’utilizzo di tavole 
di legno non trattato, que-
sto consentirà il  deflusso 
dei l iquidi grassi prodot-
ti  dalla fermentazione del 
formaggio, durante la sta-
gionatura; 
d) viene fatto il  rivesti-
mento delle pareti  con uno 
strato minimo di 10 cm. di 
paglia di grano sorretto 
da uno steccato verticale 
di canne; 
e) la fossa viene riempita 
accatastando i  sacchi di 
formaggio, rispondenti ai 
requisiti  del presente di-
sciplinare, fino all’ imboc-

catura; dopo un periodo di 
assestamento, non supe-
riore ai 10 giorni,  la fossa 
può essere rimboccata con 
aggiunta di prodotto ana-
logo, nello spazio che si  è 
creato; 
f)  riempita la fossa, la boc-
ca viene coperta con teli 
non colorati  e idonei all ’u-
so alimentare, e/o paglia, 
atti  ad evitare la traspira-
zione. La fossa viene quin-
di chiusa tramite l ’apposi-
zione di un coperchio di 
legno sigillato con gesso 
o malta di arenaria calci-
drata.  È ammessa l’ulte-
riore copertura con sassi, 
polvere di arenaria,  sabbia 
e/o tavole. 
g) da questo momento co-
mincia la stagionatura; 
h) è vietata l ’apertura del-
le fosse durante l ’ intero 
periodo di stagionatura;
i)  l ’ infossatura varia da un 
minimo di 80 giorni ad un 
massimo di 100 giorni.  La 
sfossatura deve avvenire 
secondo le seguenti mo-
dalità:  con lo scalpello e 
la mazzetta,  la bocca della 
fossa viene liberata dalla 
copertura e viene aperto il 
coperchio di legno. Prima 
di dare inizio alle opera-
zioni di svuotamento della 
fossa, è necessario aerare 
la stessa da un minimo di 
30 minuti ad un massimo 
di 6 ore al fine di favorire 
la discesa dello sfossatore.
La superficie occupata 
dal logo di identificazio-
ne sopra specificato, non 
dovrà essere inferiore al 
25% della superficie totale 
dell’etichetta.

Alla scoperta dei nostri formaggi

Il formaggio di fossa di Sogliano
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Storie di birra

Ci troviamo questo mese 
in Puglia, una regione 
ricca di bellezze da sco-

prire, meta di vacanze mol-
to gettonata. Ora, all’inizio 
dell’autunno, potrebbe essere 
il momento giusto per sognare 
e organizzare la prossima va-

canza estiva. Ecco alcune delle 
tappe da non perdere.

B94 – Lecce (LE)
Iniziamo il nostro viaggio alla 
scoperta dei birrifici pugliesi 
dalla bellissima città di Lecce, 
dal 2008 sede del birrificio B94, 
di Raffaele Longo. La passione 
di Raffaele per la birra ha, tut-
tavia, origini più lontane.
Era il 1994 quando il birra-
io iniziava con le produzioni 
casalinghe in uno scenario, 
quello pugliese, in cui la birra 
artigianale era ancora un’idea 
astratta.

Dopo la decennale esperienza 
da homebrewer Raffaele deci-
de di fare della sua passione un 
lavoro creando la sua beer firm, 
evoluta in birrificio nell’arco di 
un biennio.
Oggi il birrificio continua con 
le sue sperimentazioni mante-
nendo quel legame con il terri-
torio che è sempre stato l’anima 
delle sue produzioni, reinter-
pretando diversi stili birrari in-
ternazionali pur mantenendo 
quel carattere distintivo che le 
rende sempre riconoscibili.
Negli ultimi anni, nel birri-
ficio è stata allestita una sala 
degustazione… quale occasio-
ne migliore per provare i loro 
prodotti scambiando quattro 
chiacchiere con Raffaele?
Dove: Via Provinciale Lec-
ce-Cavallino, 73100 Lecce LE
Sito Web: https://www.birrifi-
ciob94.it/index.php

BIRRANOVA – Triggianello 
(BA)
Cambiamo provincia per sco-
prire una realtà altrettanto de-
terminante nello sviluppo del 
movimento della birra artigia-
nale pugliese. Era il 2007 quan-
do Donato Di Palma, già home-
brewer appassionato, decide 
di dare vita al suo birrificio. 
Lo scopo di Donato è sempre 
stato quello di produrre birre 
che uscissero dagli schemi ma 
conservassero quello che è il 

requisito fondamentale di tutte 
le birre: la bevibilità.
Il lavoro di crescita del birrifi-
cio ha sempre avuto lo scopo di 
avvicinare le persone al mondo 
della birra artigianale sorpren-
dendole con prodotti unici ma 
che invogliano la bevuta. 
È proprio partendo da questo 
concetto che nascono diverse 
birre territoriali come la Arsa, 
prodotta con l’utilizzo di gra-
no arso, e la Margose, prodotta 
utilizzando acqua marina.
Non vi resta che scoprire la va-
sta gamma di birre prodotte da 
Donato visitando la sua birre-
ria dove, oltre alle sue birre, 
troverete ottimo cibo in un am-
biente molto famigliare.
Dove: Via Magenta, 2, 70014 
Triggianello BA (Birreria)
           	Via Lepanto, 11, 70014 
Triggianello BA (Birrificio)
Sito Web: https://birranova.it/

La birra pugliese si fa 
strada con la qualità

Rubrica a cura di Marisa Conte

Raffaele Longo del Birrificio B94

Donato Di Palma del 
Birrificio Birranova
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Storie di birra

SBAM - Poggiorsini (BA)
Rimaniamo in provincia di Bari per scoprire 
una giovane realtà brassicola che ha già fatto 
parlare molto di sé. Il birrificio SBAM (acronimo 
di Social Brewery Alta Murgia) nasce nel 2017 
grazie al progetto sociale finanziato dalla regio-
ne relativo all’inserimento nel mondo del lavoro 
di persone con disabilità psichica e l’intento di 
promuovere il territorio.
Al timone del birrificio troviamo il mastro bir-
raio Vincenzo Capozzo, da sempre attivo nel 
mondo della birra artigianale, che lavora co-
stantemente per la creazione di birre ispirate 
agli stili classici ma con un tocco di personalità. 
La gamma è molto ampia con una prevalente 
tendenza stilistica verso la tradizione brassicola 
anglo-americana, pur non disprezzando alcune 
produzioni di ispirazione belga e tedesca.
Una realtà in continua evoluzione assolutamen-
te da non perdere.
Dove: Via dei Mille, 11, 70020 Poggiorsini BA
Sito Web: https://www.birrasbam.it/

LIEVITERIA – Castellana Grotte (BA)
Ultima tappa nel centro di Castellana dove tro-
viamo il Brewpub fondato nel 2017 da Angelo 
Lovece e Pasquale Rinaldi. Il locale si presenta 
molto accogliente, con una vetrata che affaccia 
sugli impianti di produzione che crea un’atmo-
sfera suggestiva.
La produzione, affidata ad Angelo Ruggiero, 
spazia tra stili diversi, ma la peculiarità del bir-
rificio sta sicuramente nelle reinterpretazioni 
di antichi stili classici piuttosto rari qui in Italia 

come la Grodziskie (storica birra affumicata di 
frumento di origine Polacca), o la Tmavé (birra 
scura a bassa fermentazione di origine Ceca), ol-
tre ai classici stili del Belgio. Aldilà del desiderio 
di Angelo di recuperare questi antichi stili stori-
ci, non mancano in gamma le vivaci luppolature 
tipiche degli stili anglosassoni e delle edizioni 
speciali prodotte solo in alcuni periodi dell’an-
no.
Nel brewpub è inoltre possibile gustare diverse 
specialità dal Tex-Mex pugliese agli ottimi ham-
burger.
Quale occa-
sione miglio-
re per farci un 
salto?
Dove: Via 
Cimitero, 2, 
70013 Castel-
lana Grotte 
BA
Sito Web: ht-
t p s : / / w w w .
l i e v i t e r i a .
com/it/ 

Il team del Birrificio Sbam

Angelo Ruggiero del 
Birrificio Lieviteria
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Per saperne di più

I vini prodotti con metodo 
ancestrale sono conosciu-
ti anche come “vini rifer-

mentati sur lie” o “vini con 
il fondo”. Questa tecnica di 
produzione affonda le sue ra-
dici nel passato, ma di cosa 
si tratta? È una particolare 
vinificazione che si utilizza 
per ottenere vini con le bol-
licine. Alcuni pensano erro-
neamente che i vini spumanti 
prodotti con metodo classico 
siano molto simili agli ance-
strali e che l’unica cosa che 
li differenzia sia l’assenza di 
sboccatura in questi ultimi. In 
realtà le difformità sono mol-
teplici. Per prima cosa varia il 
profilo sensoriale, poiché in 
quelli prodotti con vinifica-
zione ancestrale, i sentori di 
crosta di pane sono molto più 
accentuati. Il contenuto di 
anidride carbonica è più bas-
so negli ancestrali, rendendo 
il loro perlage ancora più bri-
oso rispetto ai classici. Con-
frontando poi gli ancestrali 
con gli spumanti Charmat, 
salta subito al palato il fatto 
che le note citrine siano più 
marcate nei primi, l’acidità e 
la sapidità sono piacevoli ed 
armoniche.  
Pare che il primo vino ance-
strale sia stato ottenuto in 
Francia. Oggi questo partico-
lare prodotto è stato riscoper-

to e aggiornato con tecniche 
di produzione più moderne, 
soprattutto nell’area di Cone-
gliano-Valdobbiadene, anche 
se pratiche simili sono pre-
senti un po’ in tutta Italia. In 
Emilia ad esempio si ottiene 
tramite il vitigno Trebbiano e 
con i Lambruschi. 
La tecnica di vinificazione 
ancestrale consiste in una pri-
ma fermentazione che viene 
bloccata tramite abbassamen-
to della temperatura. Dopo-
diché, il vino che è stato par-
zialmente fermentato, viene 
imbottigliato con tutti i suoi 
lieviti. Questo riposa per l’in-
tero inverno al fresco. Con 
l’innalzamento della tempe-
ratura primaverile, comincia 
una seconda fermentazione 
spontanea in bottiglia, con gli 
zuccheri e i lieviti residui. Le 
temperature più alte, infatti, 
favoriscono il risveglio dei 

lieviti, che riprendono così 
la fermentazione che era sta-
ta interrotta. Non si esegue 
la sboccatura e tutti i lievi-
ti che hanno completato il 
processo di rifermentazione, 
restano intrappolati all’in-
terno della bottiglia, andan-
do a creare il tipico fondo e 
rendendo il prodotto torbido 
agli occhi del consumatore. 
Anche in questo caso notia-
mo una differenza con gli 
spumanti metodo classico, in 
cui, per avviare una seconda 
rifermentazione, vengono ag-
giunti nuovamente zuccheri e 
lieviti. 
Gli ancestrali si abbinano 
bene con piatti delicati come 
quelli contenenti crostacei, 
ma anche con piatti più ro-
busti come la mozzarella di 
bufala e persino con paste 
all’uovo condite con funghi, 
oltre alle carni bianche. 

Gli spumanti 
metodo ancestrale

di Valentina Iatesta

Sentori di crosta di pane e perlage brioso 
sono le caratteristiche che li contraddistinguono
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Alimentazione e nutrizione

Quali sono le caratteristiche nutrizionali 
del vino?
Il vino è risultato un ottimo antiossidan-
te, grazie alla sua capacità di combattere i 
radicali liberi. Questo comporta anche un 
rallentamento dell’invecchiamento e dello 
sviluppo di neoplasie. Un bicchiere di vino 
rosso contiene per l’85% acqua, mentre il re-
sto è fatto di carboidrati, zuccheri, proteine, 
alcol, sali minerali come calcio, sodio, fosfo-
ro, potassio, zinco, fluoro e magnesio. Sono 
presenti anche alcune vitamine come la A, la 
B1, B2, B3, B4, B6, K e J. Il vino rosso, a diffe-
renza del bianco, contiene concentrazioni 20 
volte maggiori di composti fenolici, precisa-
mente polifenoli.
Quali sono, invece, le caratteristiche del 
vino novello?
La sua caratteristica più nota è che viene 
messo in vendita nello stesso anno della ven-
demmia.
La gradazione alcolica minima deve essere 
dell’11% in volume, almeno il 40% delle uve 
deve aver subito il processo di vinificazione 
per macerazione carbonica, mentre il restan-
te 60% può essere sottoposto alle tecniche 
classiche. Inoltre il periodo di vinificazione 
non può essere inferiore ai 10 giorni e il li-
mite massimo di zuccheri riduttori residui è 
di 10 g/l.
Che cosa è la macerazione carbonica?
Abbiamo detto che ciò che differenzia il vino 
novello dagli altri vini è il fatto che almeno 
il 40% dell’uva utilizzata per produrlo viene 
sottoposta a macerazione carbonica, ma di 
che cosa si tratta? Vediamolo subito: è una 
tecnica che consiste nel mettere i grappoli 

d’uva interi in un serbatoio ermetico saturo 
di anidride carbonica e lasciarla lì dentro per 
un periodo che varia da poche ore a qualche 
giorno. In questo modo all’interno dei serba-
toi avviene una fermentazione alcolica intra-
cellulare a carico degli zuccheri e dell’acido 
malico, quest’ultimo viene degradato ad aci-
do piruvico, poi ad aldeide acetica e infine 
ad alcool etilico. Durante il processo la buc-
cia dell’uva si indebolisce, l’uva si schiaccia 
sotto il suo stesso peso e così rilascia il li-
quido. C’è poi una pigiatura vera e propria 
dell’uva per completare il processo.
Quindi, quali sono le differenze tra il vino 
novello rispetto al vino classico?
La prima differenza che il vino novello pre-
senta, rispetto al vino classico, è la non pre-
senza dell’ossigeno durante la sua fermenta-
zione. 
Il processo è costituito da una serie di fasi:

1. Dopo aver raccolto l’uva, si procede al de-
posito dei suoi grappoli rigorosamente interi 

Il vino novello 
e il vino d’annata

Rubrica a cura del dott. Giovanni Favuzzi

Da sempre, novello e castagne, è un piacevole abbinamento
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in speciali contenitori ermetici ricchi di ani-
dride carbonica. L’uva compressa in questi 
grandi recipienti tende per forza di cose a 
schiacciarsi; questo avvenimento produce il 
così detto mosto.

2. Senza ossigeno il frutto tende ad iniziare 
una fermentazione chiamata intracellulare, 
grazie ai grappoli rimasti ancora interi. In 
questa fase le cellule presenti nell’uva ten-
dono a passare da uno stato aerobico ad uno 
anaerobico, si privano infatti dell’ossigeno 
in quanto esso non è presente nei conteni-
tori ermetici. Grazie a questo procedimento 
si vengono a creare delle speciali sostanze, 
come ad esempio i pigmenti colorati.

3. La macerazione carbonica ha una durata 
di circa 15 giorni e deve essere svolta scrupo-
losamente ad una temperatura compresa tra 
i 25 e 30 gradi.
Con il passare dei giorni l’alcool riuscirà a 
prelevare dall’uva tutti i suoi inconfondibili 
aromi, sia dalla polpa che dalla buccia.
4. Trascorso il tempo indicato, occorre proce-
dere con la tradizionale pigiatura.

5. Il vino ha poi bisogno di un periodo natu-
rale di riposo in dei tini per permettere alla 
parte restante di zucchero rimasta nell’uva 
di trasformarsi completamente in alcool etili-
co. In questo caso il tempo di riposo del vino 
è davvero basso, bastano infatti solo pochi 
giorni per poter essere assaggiato e venduto.

Alimentazione e nutrizione

Ho letto (lo faccio in antepri-
ma con tutti gli articoli) con 
molta attenzione l’articolo del 
dott. Giovanni Favuzzi che da 
anni ci dà chiare, interessanti 
e ampie spiegazioni sull’ali-
mentazione e sulla nutrizione. 
L’articolo che precede questa 
curiosità è abbastanza chiaro e 
ci spiega la differenza tra no-
vello e vino d’annata. Ma noi, 
operatori del settore, dobbia-
mo chiederci perché il novello 
non “tira” più come una volta. 
Leggendo l’articolo del dottor 
Favuzzi si può arrivare alla 
conclusione. Come?
Andiamo per ordine. Il novel-
lo è un’evidente copia del “Be-
aujolais nouveau” francese 
che aveva e continua ad avere 
successo. È prodotto in Fran-

cia nella regione del Beaujo-
lais con un’uva che si chiama 
gamay, con il metodo della 
macerazione carbonica, meto-
do ampiamente e chiaramen-
te spiegato sopra. In Italia, 
invece, il novello viene pro-
dotto dal Trentino alla Sicilia, 
ognuno con le uve che meglio 
crede e, cosa che ha ben preci-
sato il dottor Favuzzi, la legge 
permette l’utilizzo anche solo 
del 40% di prodotto ottenuto 
con la macerazione carbonica. 
Cosa voglio dire? Semplice. 
Se solo il 40% è prodotto con 
questo metodo, cosa sarà il re-
stante 60%, tenendo presente 
che i vini giovani non sono an-
cora pronti? Ovvio, le cantine 
utilizzano vini invenduti delle 
annate precedenti e lo aggiun-

gono al 
40% di pro-
dotto otte-
nuto con 
macerazio-
ne carbonica. Quindi siamo di 
fronte alla solita legge italiana 
che non tutela i consumatori 
e permette alle cantine di ri-
ciclare il vino vecchio inven-
duto. Però è utile sapere che, 
se vogliamo gustare un vero 
novello, sull’etichetta deve es-
sere riportata la dicitura 100% 
macerazione carbonica. Per-
sonalmente sono a conoscen-
za che una delle aziende che 
produce un vero novello è la 
trentina Gaierhof che sul retro 
etichetta riporta… 100% ma-
cerazione carbonica. 

Diodato Buonora

Curiosità

Perché il novello non 
“tira” come una volta?
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L’angolo bar

Long Island, a una man-
ciata di chilometri da 
Manhattan, nello Stato 

di New York, risulta essere da 
sempre un’Isola Felice. Basso 
livello di criminalità e alto red-
dito pro capite sono le princi-
pali caratteristiche di una delle 
Isole più famose al Mondo per i 
“Weekend antistress” su spiag-
ge paradisiache come Long Bea-
ch. 1972, sulle spiagge dell’East 
Coast vive un giovane barman 
che con le sue camicie hawaia-
ne colorate e i suoi drink fatti 
un po’ a caso ma sempre ben 
colorati e vivacemente decora-
ti, conduce una vita spensierata 
corteggiando giovani turiste. Il 
Barman in questione si chiama 
Robert C. Rosebud, uno statu-
nitense, più conosciuto come 
“Butt”, che lavora all’Oack Be-
ach Bar di Babylon e che coglie 
l’occasione per diventare fa-
moso da lì a poco, quando un 
amico sorseggiando uno dei 
suoi estrosi drink gli propone 
di partecipare ad un concorso 
di cocktail sul tema Triple Sec. 
L’estroso Barman Butt pensa 
bene di mettere insieme tutti i 
distillati bianchi a sua dispo-
sizione, aggiungendo Triple 
Sec con zucchero e limone. Il 
risultato porta però ad un co-
lore sgradevole che Butt decide 

Long Island Ice Tea… il 
Contemporary Classic Drink 

più criticato, 
resta un “evergreen”!!! a cura di Fabio Pinto 

Tesoriere Nazionale Aibes

Long Island Iced Tea (long drink)

15 ml Vodka
15 ml Gin

15 ml Rum bianco
15 ml Tequila

15 ml Triple Sec
25 ml succo di limone fresco
30 ml sciroppo di zucchero

Top di Coca Cola

Raffreddare un bicchiere tumbler alto con 
ghiaccio e bar spoon ed eliminare l’acqua 
in eccesso. 
Versare sul ghiaccio gli ingredienti come 
da ricetta con l’aiuto di un jigger e misce-
lare delicatamente con bar spoon.
Completare con fetta di limone.

di correggere con uno spruzzo 
di Coca Cola, così da simula-
re l’aspetto di un bicchiere di 
Tè freddo dove, aggiungendo 
anche una mezza fetta di li-
mone, l’innocenza del drink è 
del tutto assicurata. Per il suo 
Look da Tè freddo dunque, Mr. 
Bob Butt battezza come “Long 

Island Iced Tea” il Drink, an-
cora oggi tanto criticato per la 
presenza di ben cinque basi al-
coliche, ma tanto gettonato nei 
locali notturni. Più volte defini-
to come il Cocktail “Politically 
Uncorrect” che non passa mai 
di moda, la ricetta ufficiale en-
trata in lista IBA è: 

Il successo e la fama del Long 
Island Iced Tea ha dato origine 
ad una vera e propria categoria di 
drinks, appunto gli Iced Tea, dove i 
più richiesti risultano essere:
- Japanese Iced Tea: sostituendo la 
Cola con la Limonata e il Triple Sec 

con il Midori.
- Italian Iced Tea: sostituendo il 
Triple sec con l’Amaretto.
- London Iced Tea: sostituendo la 
cola con birra bionda.
- Long Beach Iced Tea: sostituendo 
la Cola con succo di Cranberry. 
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Distinti Salumi

D ici  “Sicilia” e pen-
si al  mare e ai piat-
ti  a base di pesce 

locale,  ma a Linguaglossa, 
un paesino sulle pendi-
ci dell’Etna, c’è un’antica 
tradizione: la salsiccia al 
ceppo.
Il  nome deriva dal fatto 
che la salsiccia si  prepara 
sul ceppo, una sezione di 
tronco di quercia dell’E-
tna che ha un legno mol-
to asciutto e resistente.  Il 
ceppo dura tanti anni e 
viene livellato con la pial-
la da artigiani locali .  In 
dialetto si  chiama “chian-
ca”, lo stesso termine che 
indica l’albero (chianca 
di fico, di olivo ecc. .) .  Un 
tempo ogni macellaio sici-
liano aveva la sua chianca 
per lavorare la carne. An-
cora oggi,  in molte parti 
dell’ isola,  i l  macellaio è 
detto “chianchiere”, ter-
mine questo usato pure in 
Campania. La carne suina 
è di provenienza locale, 
fornita da piccoli  allevato-
ri ,  attenti al  benessere ani-
male, che vengono allevati 
all ’aperto con favino, orzo 
e mais.  La base di parten-
za è un insieme di tagli 

di coscia,  pancetta,  guan-
ciale,  lardo e capocollo, 
che vengono tagliuzzati 
in pezzi piccolissimi con 
il  “partituri” (un coltel-
lo locale) e poi impasta-
ti  a mano e conditi  con 
sale,  pepe nero e semi di 
finocchietto selvatico del 
vulcano, famoso in tutto 
il  mondo. Ogni macellaio 
ha la sua ricetta segreta, 
cambiando la percentuale 
dei vari tagli  ed eventual-
mente aggiungendo altre 
spezie.  Dopo che l’ impa-
sto è ben amalgamato, si 
insacca nel budello natu-
rale e si  lega con lo spago, 
formando corde di salsic-
ce lunghe circa due metri.

La salsiccia al ceppo di 
Linguaglossa si  mangia 
fresca e cotta sulla brace, 
ma alcuni macellai la fan-
no maturare per circa un 
mese, appesa a travi di le-
gno. L’abbinamento tipico 
vede la salsiccia,  cotta alla 
brace, con i  caliceddi,  una 
verdura spontanea mol-
to diffusa sulle pendici 
dell’Etna, che si  sbollenta 
e si  passa in padella.  Se-
condo la tradizione, “cali-
ceddi e sasizza” non pos-
sono mancare sulla tavola 
l ’11 novembre, i l  giorno di 
San Martino. Si abbina ai 
rossi etnei a base di nerel-
lo mascalese e nerello cap-
puccio.

Salsiccia al Ceppo 
di Linguaglossa

a cura di Marco Contursi

La salsiccia di Linguaglossa
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R. & O. 30 anni fa

Anche su questo numero ci sono artico-
li che illustrano il passato della nostra 
Amira.  Bisogna essere consapevoli che 

abbiamo un ricco passato e che abbiamo fatto 
(e facciamo) parte della storia dell’enogastrono-
mia italiana e internazionale. Un numero tutto 
da leggere e … conservare!
Sulla copertina della rivista, “Anno XV – N° 11 – 
novembre 1991”, troviamo la foto di Pellegrino 
Artusi e la foto della copertina di un suo libro: 
“La scienza in cucina – L’arte di mangiar bene”.
Anche questo numero è composto da 56 pagine, 
di cui 29 di pubblicità!!! 11 sezioni collaborava-
no con una loro pagina che aveva come spon-
sor soci ristoratori o “amici” della produzione: 
Calabria, Bologna, Sanremo, Viterbo, Napoli, 
Puglia, Romagna, Piemonte, Brescia, Abruzzo e 
Taormina; 2 ristoranti avevano una pagina in-
tera (Il Brigantino di Barletta e la Vecchia Bari 
di Bari); 3 locali avevano ½ pagina (Zeffirino a 
Genova, Concordia Notte e Antonio’s Restau-
rant a Londra); 15 locali e ristoranti avevano un 
piccolo spazio; 8 aziende vinicole, sempre con 
una pagina intera: Bolla, Montresor, Bersano, 
Ruffino, Gancia, Tenuta di Angoris, Bertani e 
Libecchio; 2 cantine erano presenti con ½ pagi-
na, Principi Pallavicini e Leone de Castris; una 
pagina ognuno, l’avevano Bravi e Frette, abbi-
gliamento professionale per il maître; la lista 
termina con una pagina per il Consorzio Torre-
fattori caffè bar e una pagina per pubblicizzare 
le Terme di Chianciano. 
Tra gli articoli interessanti cito: 
- Chi sono i MAESTRI della RISTORAZIONE, 
Bruno Pegoraro
- L’Imperatore Tiberio è proclamato innocente 
di Antonio Maresca
- Le origini della conservazione degli alimenti 
di Mario Ficarelli
- Vini del Taburno, una tradizione che si rin-

nova nella più moderna tecnologia di Franco 
Dattilo
- Cibus ‘91 di Dino Ramacci
- La realtà produttiva del Consorzio Produttori 
Gallo Rurale Tipico Italiano di Dino Ramacci

Ristorazione & Ospitalità 
di novembre 1991

a cura di Diodato Buonora

Per ricevere il pdf di 
Ristorazione & Ospitalità di 

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

oppure un whatsapp al 
329 724 22 07
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Mise en place (il coperto): è tutto quanto occorre al cliente 
per consumare un pasto. In senso lato, la parola coperto è 
usata come sinonimo di cliente (es. abbiamo fatto 10 coperti).  
Mise en place per menu fisso: in quanto menu fisso, sapendo 
a priori cosa consumerà il cliente, fermo restando gli altri 
elementi del coperto, le posate e i bicchieri saranno quelli 
previsti dal menu.  È opportuno non mettere più di tre for-
chette, due coltelli e tre bicchieri. Il resto eventualmente si 
metterà al momento.
Mise en place per menu a scelta: non sapendo a priori cosa 
il cliente ordinerà, si suole procedere in tre modi diversi, se-
condo le decisioni del maître; fermo restando il resto del co-
perto: 1) due forchette grandi a sinistra, un coltello grande a 
destra, un bicchiere per acqua ed uno per il vino.  Al momen-
to, le posate che non servono si tolgono o si sostituiscono con 
quelle occorrenti; 2) Una forchetta grande a sinistra, un col-
tello grande a destra, bicchieri per acqua e vino; al momento, 
quello che non serve si toglie e per ogni portata si servono le 
posate adatte; 3) Bicchieri per acqua e per vino, niente posa-
te, saranno messe al momento, per ogni portata.

Mortaio: recipiente di metallo, pietra 
dura, marmo, vetro o porcellana, usa-
to nei laboratori chimici, in farmacia e 
spesso anche in cucina per la triturazio-
ne di sostanze varie mediante un pestel-
lo. 
Mostarda: condimento a base di senape 

impastata con aceto e aromatizzata con pepe e altre spezie; 
dolce siciliano di mosto cotto e farina, condito e aromatizzato 
in vari modi.
Mosto: il prodotto non fermentato della pigiatura o torchiatu-
ra dell’uva. Mosto concentrato, a elevato contenuto zucche-
rino, ottenuto per eliminazione parziale dell’acqua e usato 

per la correzione di vini. Mosto muto, reso infermentescibile 
mediante l’aggiunta di anidride solforosa.
Motel: albergo per automobilisti lungo le grandi strade di co-
municazione o in prossimità di queste.
Mousse: piatto freddo costituito da un composto di panna e 
passati diversi (tonno, prosciutto, fegato, eccetera) pressato e 
ghiacciato in apposito stampo e servito talvolta con gelatina. 
Dolce semifreddo e spumoso.
Muffa: nome di funghi, appartenenti a famiglie e generi di-
versi, che formano un micelio abbondante e non molto com-
patto, simile a velluto e di varia colorazione, sulla superficie 
degli organismi o delle sostanze su cui vivono da saprofiti 
o parassiti; alcune muffe rivestono notevole importanza in 
quanto dalle loro colture si estraggono numerosi antibiotici.

N
Nocino: liquore ottenuto per infusione in alcol di malli fre-
schi di noce e altre erbe e spezie. Specialità di Sassuolo (Mo-
dena).
Novello: vino novello (in francese: vin primeur o nouveau) 
è un vino ottenuto tramite la tecnica della macerazione car-
bonica e venduto nello stesso anno della vendemmia da cui 
proviene. Un esempio di vino novello è il francese Beaujolais 
nouveau.

O
Office: negli alberghi e nelle case signorili, locale di servizio, 
situato tra la cucina e la sala da pranzo.
Oleina: trigliceride dell’acido oleico, costituente principale 
dell’olio di oliva e di altri oli e grassi vegetali e animali. De-
nominazione industriale dell’acido oleico greggio ottenuto 

A-Z / Dizionarietto per gli addetti al servizio di Sala/Bar 
(10 / Mise en place – Prima colazione)

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.



per saponificazione dei grassi.
Orzata: sciroppo di color bianco lattigi-
noso, ottenuto da mandorle dolci, o semi 
di popone, pestati nell’acqua con zucche-
ro.

P
Paella: piatto tipico della cucina spagnola, di origine araba: 
sorta di risotto allo zafferano con verdure e legumi, pesce, 
frutti di mare e/o pezzetti di carne di vitello, di maiale e di 
pollo.
Paillard: fetta di vitello o sottile entrecôte di manzo cotta 
alla griglia senza condimento.
Plateau: vassoio.
Parboiled: riso che, allo stato di risone, è stato sottoposto ad 
una particolare operazione di ammollo e ad un trattamento 
con vapore, dando origine a un prodotto più resistente alla 
cottura e più ricco in sali minerali e vitamine rispetto al co-
mune riso brillato.
Parmigiano Reggiano: è un formaggio a pasta dura DOP, 

prodotto con latte vaccino crudo, parzialmen-
te scremato per affioramento, senza l’aggiun-
ta di additivi.
Pastafrolla: è un impasto di farina, general-
mente con un fattore di panificabilità piut-
tosto basso, e altri ingredienti quali il sale, lo 
zucchero, il burro e le uova, utilizzato per pro-

durre torte, dolci, biscotti e molte varietà di pasticcini da cuocere 
in forno.
Pastorizzazione: trattamento termico a temperatura inferiore a 
quella di ebollizione, cui vengono sottoposti determinati alimen-
ti liquidi (latte, vino, ecc.) facilmente deteriorabili, per distrug-
gere i germi patogeni in essi contenuti; per il latte, il processo 
attualmente più usato (denominato HTST) comprende la filtra-
zione, il preriscaldamento, la pastorizzazione a 78-80 °C per 4-5 
secondi e, infine, il raffreddamento a 4 °C.
Pâté: pasticcio di carne (o anche di tonno, olive, ecc.) di consi-
stenza cremosa.
Pâté de foie gras: pasticcio di fegato d’oca (appositamente in-
grassata).
Pecorino: formaggio tipico dell’Italia centro-meridionale e 
insulare, prodotto con latte intero di pecora fresco e coagulato 
con caglio vegetale o animale (di agnello o di capretto), dolce e 
aromatico se stagionato per pochi mesi, dal caratteristico sapore 
piccante se la stagionatura è stata più lunga; sono doc il pecorino 
romano, sardo, toscano e siciliano.
Precedenze per il servizio: prima va servita la signora alla de-
stra del padrone di casa, poi la signora a sinistra, le altre signore 
e per ultima la padrona di casa; servite le signore, si continua 
servendo il signore alla destra della padrona di casa, poi il si-
gnore alla sinistra, tutti gli altri uomini ed in ultimo il padrone 
di casa.
Il vino, prima di essere servito (con le stesse precedenze di cui 
sopra), va assaggiato dal padrone di casa.  È buona norma inizia-
re a mangiare dopo che tutti sono stati serviti; nei tavoli grandi, 
le signore possono cominciare quando la padrona di casa prende 
le posate.
Prima colazione: Il consumo della prima colazione rappresenta 

un momento importante della giornata. Una 
prima colazione fatta male o consumata in 
un ambiente non gradevole o poco idoneo, 
può pregiudicare l’esito di un’intera giorna-
ta. 
Prima colazione (dove si serve): negli alberghi di 5 stelle e 5 
stelle lusso è fatto obbligo di servire la prima colazione in una 
sala diversa della sala ristorante. Gli altri alberghi, di categoria 
diversa, possono avere una sala a parte o usare la stessa sala dei 
pasti principali. 
Prima colazione (l’ambiente): è importante però che l’ambien-
te risulti allegro e luminoso, magari con una musichetta allegra, 
adatto a ricevere persone appena svegliate.  
Prima colazione (tipologia): la colazione del mattino (brea-
kfast) può variare nella qualità e nella quantità degli alimenti 
che la compongono, in funzione alla nazione dove è ubicato 
l’albergo o in funzione alla nazionalità degli ospiti, i quali soli-
tamente non intendono rinunciare alle proprie abitudini alimen-
tari, acquisite nel paese d’origine.  Questa diversità determina 
diversi tipi di “prima colazione”: Continental breakfast, English 
breakfast e Brunch.
Prima colazione (continental breakfast): è il tipo di prima co-
lazione più diffuso in Europa, generalmente compreso nel prez-
zo della camera nella classica formula B/B. Comprende pane, 
fette biscottate, brioche o/e cornetti,
burro a panetti, marmellate diverse e miele a porzioni ermetica-
mente chiuse.
La scelta fra caffè, latte e caffè e the. Qualunque altra richiesta è 
considerata extra. 
Prima colazione (mise en place per continental Breakfast): 
generalmente si prepara la sera, al mattino si completa con le 
tazze calde e con tutto quello che deve essere servito. Le be-
vande sono servite all’ordine del cliente. Comprende il tavolo 
coperto da tovaglia o da tovaglietta all’americana, piattino da 
dessert con tovagliolo di carta o di stoffa, coltellino da dessert 
posizionato a destra del piattino, tazza e sottotazza da latte e 
caffè con cucchiaino, posizionata sopra il coltellino. Da un certo 
tempo, per motivi di concorrenza e qualche volta per risparmiare 
personale, si va sempre più consolidando l’abitudine di servire 
la prima colazione al buffet offrendo però più alimenti (frutta, 
formaggi, salumi, plum cake, succhi di frutta e bibite analcoli-
che).
Prima colazione (English breakfast): è il tipo di prima colazio-
ne consumata nei paesi anglosassoni e sempre più gradita dagli 
americani. Viene servita quasi sempre al buffet per la quantità 
di alimenti offerti.  Le bevande possono essere servite al buffet 
attraverso macchine distributrici o serviti a tavola all’ordine del 
cliente. 
Prima colazione Inglese (cibi e bevande): pane, pane nero, 
pane tostato, fette biscottate, brioches, cornetti, plum cake, bur-
ro, marmellate diverse, miele, differenti tipi di cereali (porrid-
ge, cornflakes), uova, omelette, salsicce, prosciutti, affumicati, 
vitello freddo, hamburger, formaggi, frutta fresca e composte 
di frutta, yogurt vari, caffè, caffè e latte, the, succhi di frutta, 
spremute. 
Prima colazione Inglese (mise en place): piattino da dessert, 
tovagliolo di stoffa o di carta, forchetta e coltello da dessert, 
tazza e sotto tazza da caffè e latte con cucchiaino, bicchiere da 
acqua; il tavolo, coperto da tovaglia o tovaglia “all’americana”.

Dizionarietto per gli addetti al servizio di Sala/Bar  -  pagina 2
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Sezione Cosenza Sila

L e “giornate vit ivini-
cole” sono tra le  più 
interessanti  inizia-

t ive organizzate dalla se-
zione Amira Cosenza Si la , 
guidata dal  Fiduciario 
Biagio Talarico.  Si  tratta 
di  una serie di  viaggi  for-
mativi  che permettono di 
andare in visita al le  can-
t ine calabresi  e ,  magari , 
di  scoprire aziende che 
usano tecniche particolari 
di  vinif icazione.  Ad ogni 
visita sono previste de-
gustazioni  guidate di  di-
versi  vini .  In queste occa-
sioni ,  la  visita dura poche 
ore e  i l  produttore i l lustra 
l ’ intero ciclo produttivo 
dei  suoi  vini ,  dalla vi-
gna al l ’ imbottigl iamento. 
Nell ’ult imo “viaggio”,  i 
maîtres si lani  sono an-
dati  in visita al l ’azienda 
“Acroneo” di  Francesco 
Bafaro che è ad Acri ,  un 
centro urbano situato ai 
piedi  della Si la  e  della 
montagna della Noce.
L’azienda Acroneo è una 
giovane realtà imprendi-
toriale.  I  vini  sono pro-
dotti  con metodi antichi . 
Essi ,  infatt i ,  nascono da 
due grandi passioni  di 
Francesco Bafaro,  l ’arche-
ologia e  l ’enologia,  che ha 
dedicato una ricerca agli 
antichi  impianti  di  pro-
duzione e al le  metodolo-
gie di  vinif icazione usate 
nell ’antica Enotria.  I l  pro-

getto è  parti to da uno stu-
dio paleobotanico sui  vi-
t igni  calabresi ,  tuttora in 
corso e in fase di  svilup-
po,  che vuole recupera-
re le  vit i  autoctone e più 
vicine a quelle  trapian-
tate dai  greci  nell ’ottavo 
secolo a.C.  nella Calabria 
di  oggi .  I  contenitori  usa-
t i  per la  vinif icazione,  ed 
è questa la  particolari-
tà,  sono delle  anfore dal-
la  forma greco – romana 
fatte  costruire apposita-
mente da valenti  art igia-
ni .  Inoltre,  sono stati  r i -
creati  manualmente gl i 
strumenti  di  lavoro come 
ad esempio “le navazze”, 
tronchi  in legno usati  per 
la  spremitura delle  uve. 
Insomma, l ’azienda non 
vuole usare utensil i  mo-
derni ,  in acciaio o in pla-
st ica,  ma vuole dare al 
consumatore un prodotto 

i l  più vicino possibile  al 
vino dell ’antichità.  I l  pro-
duttore ha i l lustrato tutt i 
i  processi  e  metodi antichi 
usati  per ottenere vini  di 
qualità,  dalla colt ivazio-
ne del  vigneto f ino al la 
trasformazione delle  uve, 
dimostrando un profondo 
amore per la  propria terra 
e  per i  suoi  prodotti .  Du-
rante la  visita,  i  maîtres 
hanno potuto rivolgere 
al l ’enologo dell ’azienda 
domande specif iche su 
questo t ipo di  lavorazio-
ne,  sui  tempi di  produzio-
ne,  sulle  caratterist iche 
dei  vit igni  e  sulla fase di 
trasformazione ed imbot-
t igl iamento.  La giornata 
si  è  conclusa con un gu-
stoso pranzo al  Ristorante 
Panoramik di  Acri  del  so-
cio Amira Salvatore Fer-
raro.  Alla prossima.

Francesco Mazzei

Visita alla cantina Acroneo di Acri

I soci dell’Amira Cosenza Sila
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Sezione Piemonte Orientale

I l 27 settembre scor-
so, alla Baita Motti, al 
Lusentino, si è tenuto 

l’evento “Chef in Quota”, 
cena benefica organizzata 
dalla Società Domobianca 
e Altair, due associazioni 
che si pongono l’obiettivo 
di rilanciare e promuovere 
dal punto di vista turistico 
le alture di Domodossola.
Una cena gourmet firma-
ta da cinque cuochi osso-
lani molto noti, ma a fare 
la differenza è stato senza 
dubbio il nome di una grif-
fe a doppia stella: quella di 
Gennaro Esposito.
Il patron della Torre del 
Saracino di Vico Equense 
è tra i cuochi più premia-
ti d’Italia. Il suo mantra 
è «dimenticare le proprie 
origini è un peccato, un ge-
sto di superbia, che preclu-
de anche la possibilità di 
scoperte future». Un’affer-
mazione di principio che 
calza a pennello alle terre 

d’Ossola, dove è stato invi-
tato come guest star a una 
manifestazione dallo scopo 
benefico. L’evento convi-
viale è servito a raccogliere 
fondi per aiutare famiglie 
che faticano a provvede-
re a tutti i loro bisogni. Il 
contributo sarà erogato con 
la Fondazione Specchio dei 
Tempi.

Ai fornelli, nella prepara-
zione di sei portate, si sono 
passati il testimone Gian-
ni Bona di “Le Colonne” 
di Santa Maria Maggio-
re, Stefano Allegranza di 
“La Stella” di Domo, Mat-
teo Sormani della “Wal-
ser Schtuba” di Riale, An-
drea Ianni della “Trattoria 
Vigezzina” di Trontano 
e Giorgio Bartolucci che 
a Domodossola ha il suo 
“Atelier”, che ha conqui-
stato la stella nel 2019.

Anche l’AMIRA era pre-

sente con il suo Presidente 
Valerio Beltrami, Ossolano 
DOC(G), e i maîtres della 
Sezione Piemonte Orienta-
le: il G.M. Luigi Patrone, 
Silvia D’Ilario (Fiducia-
ria di sezione), Massimo 
Sartoretti (patron del Di-
vin Porcello), la Chef de 
rang Alessia Pianta. Con i 
maîtres professionisti han-
no lavorato anche gli allie-
vi del Formont di Villados-
sola e quelli dell’Istituto 
Alberghiero Mellerio Ro-
smini di Domodossola. Il 
servizio del vino invece è 
stato curato dai Sommelier 
AIS della sezione di Verba-
nia.

La cena è stata un succes-
so: il tempo di far circolare 
una locandina provvisoria 
e i 135 posti disponibili 
sono stati esauriti.

Quello fra la fine di agosto 
e il mese di settembre è sta-

Un periodo ricco di 
eventi e manifestazioni…

I protagonisti all’evento “chef in quota”
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to un periodo ricco di even-
ti per la Sezione Piemonte 
Orientale che si è vista pro-
tagonista in altre tre occa-
sioni: il 29 e il 30 agosto Sil-
via, il G.M. Luigi Patrone 
e il G.M. Giuliano Ferlini 
hanno partecipato al Nord 
Piemonte Wine & Streetfo-
od Festival, contribuendo 
alla promozione turistica 
dell’Alto Piemonte propo-
nendo e facendo degusta-
re vini e formaggi tipici ad 
ospiti del calibro del Mini-
stro del Turismo Massimo 
Garavaglia, il Senatore En-
rico Montano e l’Onorevole 
Alberto Gusmeroli; il 5 set-
tembre Filippo Sem, insie-
me a Silvia sono stati chia-
mati a fare i giudici per il 
concorso interregionale di 
Barman promosso da AI-
BES (selezione dei finalisti 
per il concorso nazionale); 
il 24 settembre ha parteci-
pato alla cena fundraising 
“l’Isola del Ristoro” orga-
nizzata dall’Associazione 
Hospes – Centro per gli 
Studi Turistici e Alberghie-
ri e per lo sviluppo dell’I-
stituto “Erminio Maggia” 
di Stresa.

In quest’ultima, Silvia ha 
organizzato la preparazio-
ne del dessert “al flambé”. 
Si sono uniti a lei e al G.M. 
Giuliano Ferlini, per fiam-
meggiare la “zuppetta di 
frutti di bosco freschi”, che 
accompagnava il semifred-
do ai lamponi, cinque Soci 
Hospes: i giovani William 

e Luca – ex allievi di Silvia 
–, il prof. Franco Filippini – 
maître della Scuola di Stre-
sa per 40 anni –, Antonio 
Dal Farra – ex allievo della 
Scuola e il vicepresidente 
di Hospes Ermanno Gaffo-
rini. “Fuoco alle fiamme!” 
per ben sette lampade in 
contemporanea, per servi-
re i 108 meravigliati ospiti.

WWW.ALESSIAPIANTA.COM

IL PRIMO E-COMMERS CREATO PER LA FORNITURA 
 A 360° DEL SETTORE ALBERGHIERO

 info@alessiapianta.com+39 3280790234

Sezione Piemonte Orientale

Il Presidente Beltrami, Lo Chef Bartolucci con il suo 
sommelier Alessandro e il noto Gennaro Esposito

Luigi Patrone, Silvia d’Ilario e Giuliano Ferlini 
al Wine Festival



I locali del Cravattino d’Oro

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 

Hotel VISTA MARE
Viale G. Carducci, 286
47042 Cesenatico (FC)
0547 87506
www.hotelvistamarecesenatico.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  

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

MOMENTUM Wellbess Bio-Resort
Strada Statale, 115
53034 Castelvetrano (TP)
0924 941046
www.momentumresort.com

Osteria IL MORO
Via Giuseppe Garibaldi 86
91100 Trapani 
0923 23194
www.osteriailmoro.it

TOSCANA
IL CONVITO DI CURINA
Strada Provinciale 62 
53019 Castelnuovo Berardenga (SI)
0577 355647
www.ilconvitodicurina.it

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

UMBRIA
Ristorante LOCANDA DELLA SIGNORIA
Piazza della Signoria, 5
06049 Spoleto (PG)
0743 47752
www.ristorantedellasignora.it 

VALLE D’AOSTA
GRAND HOTEL ROYAL E GOLF
Via Roma, 87
11013 Courmayeur (AO)
0165 831611
www.hotelroyalegolf.com 

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 

I locali del Cravattino d’Oro



le professioni vestono qualità
NEGOZIO

Viale Bonopera, 57_Senigallia An

SHOWROOM E MAGAZZINO
Via Corvi, 19_Senigallia An_Tel. / Fax 071 7930853 

marcoesposto.com


