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Gli spaghetti a trifoglio









PROVE DI ASSAGGIO DI VARIE FORMULAZIONI DI 

CAFFE’ SOLUBILE, PER TROVARE IL DIFFICLE 

EQUILIBRIO TRA AROMA, COLORE E SAPORE



PERIODI  STORICI

Preistoria e mondo classico
• L’umanizzazione dei comportamenti alimentari
• La cultura alimentare nei popoli mediterranei
• Il cotto e il crudo
• Il significato simbolico e religioso degli alimenti. Sistemi sacrificali
• Fruges: cereali, legumi, ortaggi
• Pecudes: animali allevati dall’uomo in vista del sacrificio
• Alimentazione e medicina nel mondo antico
Alto e basso medioevo
• Società feudale ed alimentazione cucine medioevali
• I trattati di gastronomia
• La scoperta dell’America
• Le buone maniere a tavola
• Carestia e carenza alimentari
Tempi moderni
• Progresso tecnologico ed aumento della produttività
• Conseguimento della sufficienza alimentare
• Le cucine regionali
Età contemporanea
• Crescita dell’industria agro-alimentare
• Mutamenti delle consuetudini di vita
• Macdonaldizzazione dei costumi





IL COTTO E IL CRUDO
La cottura ha avuto sempre la funzione di rendere gli alimenti
digeribili, commestibili e di migliore sapore. Da quando l’uomo ha
addomesticato il fuoco nella notte dei tempi l’avrebbe usata per
cuocere i cibi, probabilmente avendo scoperto dopo gli incendi
che la carne arrostita era più gustosa. La preminenza del pane
nella cultura antica, quale alimento prioritario per il suo valore
nutrizionale, a lungo nella preparazione casalinga è la
testimonianza dell’antica nascita del forno. Con la cottura, nasce
l’arte della cucina sia per rendere gli alimenti più piacevoli al
gusto sia per meglio rispondere alle esigenze nutrizionali degli
uomini.



C’era una voIta….il  pane, uno dei primi prodotti artigianali
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1804 Nicolas Appert apre a Massy la sua prima fabbrica

Justus Van Liebig       Henry Nestè            Francesco Cirio       Julius Maggi

Secondo gli storici dell’alimentazione, si attribuisce a Nicola Appert,
soprannominato "il padre della scatoletta", il merito di aver messo a
punto la tecnica della conservazione dei cibi in scatola. I primi
esperimenti di Appert, all’inizio dell’ottocento avevano evidenziato che
ogni sostanza vegetale o animale racchiusa in un recipiente di vetro o di
latta chiuso ermeticamente e sottoposto ad una temperatura superiore ai
100°C divenivano conservabili a lungo Tra i nomi celebri della scienza
conserviera vanno ricordati il tedesco Justus von Liebig (1803-1873),
padre degli estratti di carne ed inventore dei dadi per brodo, lo svizzero
Henry Nestlé (1829-1890), ideatore della farina lattea, l’italiano
Francesco Cirio (1836-1900), padre dell’industria conserviera nazionale,
lo svizzero di origine italiana Julius Maggi (1846-1912), ideatore di
minestra di verdure e di dadi per brodo, ai quali si aggiungono un lungo
elenco di personaggi meritevoli per i loro contributi di idee nella
conservazione di vegetali, pesci e carne.
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Caviale & C
I segreti delle più raffinate specialità gastronomiche

Nella fase iniziale della industria conserviera, gli alimenti in
scatola hanno presentato una propria fisionomia di sapori e
non l’alternativa al prodotto fresco. Un classico esempio è il
tonno in scatola, che assume caratteristiche di sapori del tutto
diverse dal pesce fresco. Spesso, sono alcune raffinate
specialità gastronomiche , quali i ”patè de foie gras”, il caviale
malossol, le escargot de Bourgogne, i nidi di rondine, ecc.
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Di voi Signore e Signorine, molte sanno
suonare bene il pianoforte o cantare con
grazia squisita, molte altre hanno
ambitissimi titoli di studi superiori, conoscono
le lingue, sono piacevole letterate o fini
pittrici ed altre ancora sono esperte nel
tennis o nel golf o guidano con salde mani il
volante di una lussuosa automobile. Ma,
ahime!, non certo tutte, facendo un piccolo
esame di coscienza, potreste affermare di
saper cuocere alla perfezione due uova al
guscio

E’il momento storico del periodo fascista,
con una visione nuova della donna dinamica e
partecipe alla vita sociale, più consona ai
tempi moderni, ma ancora un modello di
subalternità e di conservazione dei ruoli
sessuali. Sarà il fascismo a introdurre in Italia
i principi dell’economia domestica con i suoi
modelli di efficienza e di razionalizzazione
del ruolo delle casalinghe.

In un suo aforismo Francois de La
Rochefoucauld osservava:

“I più famosi chef del mondo sono uomini,
ma quando si tratta di cucinare in casa
propria, all’improvviso diventa un lavoro di
donne”.

Difatti, Ada Boni si rivolge alle donne con le
sue raccomandazioni e il “Talismano della
felicità” è stato a lungo il classico regalo di
nozze alle giovani spose.



Vincenzo Buonassisi

Questo “Codice della pasta“ non si rivolge solo agli appassionati
del primo piatto, ma anche ai curiosi di tradizioni e novità
gastronomiche. Infatti, oltre alle ricette, che vanno dalle più
pratiche alle più raffinate, ci troviamo di fronte alla più ampia
immagine finora condotta nel mondo della pasta che un uomo di
spirito e per di più buongustaio, ha reso piacevole con una infinità
di annotazioni anedottiche. La pasta, che dopo la pizza sta
conquistando il mondo, può essere cucinata con ogni numero di
erbe, di verdure, ortaggi, coi latticini, le uova, il pesce e la carne.
E sono proprio 1001 le “possibilità d’incontro“.
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Dal Piemonte, ricco di piatti paesani a
base degli eccellenti asparagi di
Santena, le cipolle d’Ivrea, dei cardi
di Chieri, patria della “bagna cauda”,
che si compone a volte di ben venti
tipi diversi di verdure crude da
intingere nella deliziosa salsa calda
alle acciughe, al Veneto, con i suoi
vari risotti ai frutti di mare, ai funghi
e “risi e bisi” alla veneziana, con i
suoi radicchi di Treviso e
Castelfranco, all’Emilia Romagna, con
Bologna, capitale della gastronomia
internazionale, con i rinomati
tortellini e ravioli, alla Toscana,
celebre per la bistecca alla fiorentina
con l’osso, cotta su un fuoco a legna e
poi cosparsa di olio di oliva con una
spruzzata di limone, al Lazio, con i
famosi carciofi romaneschi, alla
Campania, patria del pomodoro ‘S.
Marzano’, alla Puglia, con le
orecchiette e cime di rapa e cime di
cola, ed i rinomati latticini, fino al
profondo Sud della Sicilia, dove si
mangia tonni pescati la notte prima,
coperti di cipolle fritte, melanzane ed
ortaggi vari di stagione, è un
susseguirsi di gastronomie diverse
per profumi, sapori e colori.









Nascono così dappertutto i “Fast Food” punto di riferimento di
un rapido consumo, anche in piedi, di un pasto, nel correre
affannoso della vita quotidiana.

Per le paste precotte si pongono i seguenti obiettivi:
1)Produrre paste precotte quasi identiche per aspetto e

caratteristiche organolettiche alle paste tradizionali;
2)Abbinare all’alto grado di servizio dei prodotti una qualità

gastronomica ineccepibile delle pietanze ottenibili;
3)Ottenere le paste precotte con rese di produzione molto

elevate.
Il primo prodotto che è sembrato più valido per seguire
contemporaneamente questi ambiziosi obiettivi è la lasagna.
la lasagna precotta può essere proposta alle organizzazioni di
ristorazione, perché consente un notevole risparmio di tempo
ed energia per la preparazione del pasticcio. E’ da tener
presente per i ristoranti e le tavole calde, che esiste la
possibilità di preparare molte vaschette di pasticcio di
lasagne di differenti gusti, lasciarle imbibire nel condimento
per circa 15 minuti, per conservarle in frigo o in congelatore
e, infine, servirle a richiesta dopo il riscaldamento in forno ad
aria o microonde.



I  consumi alimentari al conseguimento
dello “Stato di sazietà”

Consumi alimentari

(kg/anno pro-capite)
1970 2000 %

Cereali 185,3 161,3 -13,0

Patate 44,8 40,0 -10,7

Ortaggi 165,8 171,1 3,2

Frutta 125,6 140,0 11,5

Totale 521,5 512,4 -1,7

Carne 56,4 95,1 68,6

Latte 181,8 263,0 44,7

Uova 10,6 12,1 14,2

Pesce 14,8 25,4 71,6

Totale 263,6 395,6 50,1

Grassi vegetali 9,3 27,2 40,9

Grassi animali 4,9 10,9 122,4

Zuccheri 30,4 31,5 3,6

Bevande alcoliche 127,1 81,3 -36,0

Kcal giorno 3377 3689 9,2

" vegetali 2747 2731 -0,6

" animali 630 958 52,1

















I valori gastronomici del cibo

(voto determinante10 )

•

• Qualità e sicurezza  69,8%

• Salute e benessere  65,8%

• Tradizione e gusto   39,1%  

• Praticità e velocità  28,6%

• Innovazione            14,6%



I padroni del cibo

Nell’industria alimentare l’innovazione è continua, tanto da prevede che più
del 90% dei prodotti alimentari sul mercato in un prossimo futuro siano di
provenienza industriale.

Nel 2008 è stato pubblicato da Feltrinelli “I padroni dl cibo” scritto da Raj
Patel, studioso delle politiche alimentari, consulente del relatore speciale
all’ONU per il diritto all’alimentazione, che ha lavorato per la Banca Mondiale
e il WTO. Patel è anche autore del ”Valore delle cose e le illusioni del
capitalismo” e coautore della “Una storia del mondo a buon mercato guida
dell’inganno radicale del capitalismo“. Non sono mai stati così poche i
padroni del cibo coni il potere concentrato nelle mani di un pugno
multinazionali che controllano la filiera alimentare mondiale, dalle sementi ai
pesticidi, dalla trasformazione industriale alla distribuzione commerciale.

http://feltrinellieditore.it/media/copertina/quarta/67/9788807723667_quarta.jpg
http://feltrinellieditore.it/media/copertina/quarta/67/9788807723667_quarta.jpg
http://feltrinellieditore.it/media/copertina/quarta/17/9788807173417_quarta.jpg
http://feltrinellieditore.it/media/copertina/quarta/17/9788807173417_quarta.jpg
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.conquistedellavoro.it%2Fglocal%2Fla-filiera-del-cibo-in-mano-a-poche-multinazionali-1.11884&psig=AOvVaw0DB5SvnDELeZamMgd2Dk2F&ust=1557303266607900
http://www.google.it/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http%3A%2F%2Fwww.conquistedellavoro.it%2Fglocal%2Fla-filiera-del-cibo-in-mano-a-poche-multinazionali-1.11884&psig=AOvVaw0DB5SvnDELeZamMgd2Dk2F&ust=1557303266607900


Il seme è alla base della produzione agricola e della sicurezza alimentare
mondiale ed è un concentrato di conoscenze e tecnologie. Oggi, diversamente
da quanto è avvenuto in certi periodi della storia italiana, l’importanza
strategica ed economica non è sufficientemente riconosciuta. Preoccupa il
fatto che tre sole società potrebbero controllare più del 70% dei prodotti
fitosanitari per l’agricoltura e più del 60% delle sementi, a livello globale una
situazione senza precedenti che ha fatto scattare le preoccupazioni della
stessa Commissione Europea, decisa ad aprire una indagine approfondita
sull’operazione, per verificare se la fusione tra Bayer e Monsanto limita la
concorrenza nei settori delle e degli agrofarmaci.



I padroni del cibo nel mondo

NESLE’ Svizzera 92.285
PEPSI&CO USA 63.056
UNILEVER Gran Bretagna 59.093
IBS Brasile 48.870
COCA-COLA USA 44.294
ANHEUSER_BUSCH INBEV Belgio 43.604
TYSON FOODS USA 41.373
MONDELEZLNC USA 29.636
DANONE Francia 24.861
HEINEKEN Olanda 23.208
Totali 514.574



Industrie italiane

FERRERO multinazionale Nutella 9,5

PARMALAT lattiero-caseario 5,5

BARILLA prima al mondo pasta 3,3 

CREMONINI carne 3,2

VERONESI pollame, salumi, mangimi 2,8

PERFETTI caramelle, gomme da masticare 2,4

CAMPARI bevande 1,5

NESTLE’ ITALIA 1,4

GESCO AMADORI 1,4

Totali 31,0



Non c’è nulla di locale, niente di fresco, tutto viene da decine di migliaia
di km di distanza. Penso che questi baracconi straboccanti di scatolette,
casse e sacchi di importazione sono l’immagine più viva e brutale di
quello che sto cercando di ricostruire con i miei viaggi per il mondo; una
specie di showroom del dominio delle aziende-locusta sull’industria del
cibo. Osservo la carne gelatinosa in scatola e penso a tutta la strada che
ha dovuto per correre per arrivare qui dagli allevamenti nella pampa
argentina – ammesso e non concesso che la materia prima venga di li.
Guardo i cereali tedeschi e m’immagino che sono fatti di mais
probabilmente provenienti dagli Stati Uniti, arrivato al porto di Rotterdam
ritrasformato e ricaricato su un altro cargo verso l’Africa subsahariana.
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https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.qcodemag.it%2Farchivio%2Fwp-content%2Fuploads%2F2016%2F12%2Fyou-cant-find-online-brands-in-the-grocery-store-770x375.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.qcodemag.it%2Farchivio%2F2016%2F12%2F19%2Fi-signori-del-cibo%2F&docid=fxUfe97eJQWatM&tbnid=3vN9xXLhFgDG1M%3A&vet=10ahUKEwjy0fyn5YniAhXQTxUIHSYLC6AQMwjFAShNME0..i&w=770&h=375&itg=1&bih=485&biw=1078&q=i%20signori%20del%20cibo&ved=0ahUKEwjy0fyn5YniAhXQTxUIHSYLC6AQMwjFAShNME0&iact=mrc&uact=8


Il falso cibo “Made in Italy” nel mondo vale 100 miliardi e ci ruba
circa 300mila posti di lavoro, con un aumento record del 70%
nell’ultimo decennio, che rischia di moltiplicarsi con le guerre
commerciali a partire dai dazi USA nei confronti dell’UE. L’allarme
di Coldiretti a Filiera Italia.

La pirateria internazionale utilizza impropriamente parole, colori,
immagini località, denominazioni, ricette che richiamano all’Italia
ma non hanno nulla al confronto del sistema produttivo nazionale.

https://www.instagram.com/p/BxJz46hFtRR/
https://www.instagram.com/p/BxJz46hFtRR/
https://www.instagram.com/p/BxHTgHNF-2j/
https://www.instagram.com/p/BxHTgHNF-2j/
https://www.google.it/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fwww.rosmarinonews.it%2Fwp-content%2Fuploads%2F2012%2F11%2F3962_5813.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.rosmarinonews.it%2Fcontraffazione-made-in-italy-sconfiggendola-otterremmo-320-mila-posti-di-lavoro%2F&docid=bGAqzuR5Li6N-M&tbnid=LsOM2ryVGjIFvM%3A&vet=12ahUKEwi_572p6YniAhVK6KQKHSHRCxo4yAEQMygmMCZ6BAgBECo..i&w=400&h=300&itg=1&bih=485&biw=1078&q=l'inganno%20a%20tavola%20falso%20made%20in%20Italy&ved=2ahUKEwi_572p6YniAhVK6KQKHSHRCxo4yAEQMygmMCZ6BAgBECo&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fwww.rosmarinonews.it%2Fwp-content%2Fuploads%2F2012%2F11%2F3962_5813.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.rosmarinonews.it%2Fcontraffazione-made-in-italy-sconfiggendola-otterremmo-320-mila-posti-di-lavoro%2F&docid=bGAqzuR5Li6N-M&tbnid=LsOM2ryVGjIFvM%3A&vet=12ahUKEwi_572p6YniAhVK6KQKHSHRCxo4yAEQMygmMCZ6BAgBECo..i&w=400&h=300&itg=1&bih=485&biw=1078&q=l'inganno%20a%20tavola%20falso%20made%20in%20Italy&ved=2ahUKEwi_572p6YniAhVK6KQKHSHRCxo4yAEQMygmMCZ6BAgBECo&iact=mrc&uact=8








“Non è importante aggiungere 
anni alla vita, ma vita agli anni”









LE RICETTE a tema

1) Carotenoidi

2) Proteine vegetali

3) Antociani

4) Omega 3&6

5) Cereali e legumi

6) Radici

7) Derivati del latte

8) Nervini



Un manuale divulgativo che
racconta cosa dobbiamo
evitare di portare a tavola,
cosa è meglio mangiare e a
che ora della giornata. Un
testo scientifico innovativo
sulla nutrigemonica. La
scienza che studia i rapporti
tra l’alimentazione ei possibili
cambiamenti del DNA
umano. In poche parole:
cosa è utile sapere per non
esporsi a rischi di salute.



La salute nel piatto

Il noto gastronomo Renato Morisco ci illustra l’uso semplice,
utile e immediato di mele, pere e frutta varia per produrre un
eccellente omogeneizzato naturale e ad alto contenuto
vitaminico per i nostri bambini. Dal TGR della Puglia, a cura di
Renato Piccoli, una guida all’alimentazione sana e nutriente,
con consigli pratici per la vita di tutti i giorni.





La scienza entra in cucina

Da circa anni 10 anni scrivo una rubrica mensile “Pentole e Provette“ dedicata
all’esplorazione scientifica del cibo e della gastronomia sul mensile di divulgazione
scientifica “Le scienze” e dal 2007 curo il blog “Scienza in cucina“. In questi anni ho
cercato di spiegare ai miei lettori i perché scientifici della cucina, spaziando tra
bistecche, salse, pasta al pesto o alla carbonara, meringhe, mousse al cioccolato
bevande, granite e così via. Era venuto il momento di scrivere qualcosa di più
strutturato con un ordine logico e che esplorasse in modo il più esaustivo possibile
quello che mi piace chiamare “la cucina scientifica“, la descrizione dei processi
chimici e fisici, che avvengono nelle nostre padelle e nei nostri forni, con l’obiettivo
dichiarato di spiegare come un po’ di conoscenze scientifiche possano essere
utilissime nella cucina di tutti i giorni e non solo di quelli dei grandi Chef.

Dario Bressanini

Docente di chimica Dipartimento di 
Scienza e Alta Tecnologia  Como











Bisogno giornaliero di calorie in relazione 
all’indice di massa  corporea, sesso e attività fisica

IMC di

18,5

kg.m-2

IMC di

24,99

kg.m-2

IMC di

18,5

kg.m-2

IMC di

24,99

kg.m-2

1,60 Sedentari 47,4 64,0 1993 2257 1752 1907

Poco attivi 2171 2464 1944 2118

Attivi 2397 2727 2185 2383

Molto attivi 2769 3160 2474 2699

1,70 Sedentari 53,5 72,2 2144 2442 1881 2057

Poco attivi 2338 2670 2090 2286

Attivi 2568 2959 2350 2573

Molto attivi 2992 3434 2662 2917

1,80 Sedentari 59,9 81,0 2301 2635 2015 2211

Poco attivi 2513 3884 2239 2459

Attivi 2782 3200 2519 2769

Molto attivi 3225 3720 2855 3141

1,90 Sedentari 66,8 90,2 2464 2836 2151 2371

Poco attivi 2693 3107 2392 2637

Attivi 2986 3452 2693 2971

Molto attivi 3466 4018 3053 3371

Per ogni anno al di sotto dei 30, aggiungere 7 kcal.d-1 per le femmine e 10 per i maschi.

Per ogni anno sopra i 30, sottrarre 7 kcal.d-1 per le femmine e 10 per i maschi.

LAF= livello di attività fisica

Maschi (kcal.d-1) Femmine (kcal.d-1)

Altezza

(m)
LAF

Peso per un

IMC di 18,5 

kg.m-2

Peso per un

IMC di 24,99 

kg.m-2





Ore 13 ci vediamo in farmacia…

La crescente attenzione del consumatore agli aspetti nutrizionali
sta trasformando l’industria alimentare in una industria della
nutrizione medica, favorendo la penetrazione dell’industria
farmaceutica nell’ambito dell’industria alimentare stessa.

https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Flightstorage.ilcittadinomb.it%2Fmediaon%2Fcms.quotidiani%2Fstorage%2Fsite_media%2Fmedia%2Fphotologue%2F2013%2F6%2F5%2Fphotos%2Fcache%2Fsoldi-per-il-cibo-e-per-le-sigarette-arrestato-dopo-il-colpo-in-farma_f375a682-cdde-11e2-aeef-aa06236512b4_cougar_image.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ilcittadinomb.it%2Fstories%2FCronaca%2Fsoldi-per-il-cibo-e-per-le-sigarette-arrestato-dopo-il-colpo-in-farmacia_1007990_11%2F&docid=MrFs7ZwKmXtaLM&tbnid=sj7nX2Zt1PDm_M%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwhyKCQwJA..i&w=250&h=188&itg=1&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwhyKCQwJA&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Flightstorage.ilcittadinomb.it%2Fmediaon%2Fcms.quotidiani%2Fstorage%2Fsite_media%2Fmedia%2Fphotologue%2F2013%2F6%2F5%2Fphotos%2Fcache%2Fsoldi-per-il-cibo-e-per-le-sigarette-arrestato-dopo-il-colpo-in-farma_f375a682-cdde-11e2-aeef-aa06236512b4_cougar_image.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.ilcittadinomb.it%2Fstories%2FCronaca%2Fsoldi-per-il-cibo-e-per-le-sigarette-arrestato-dopo-il-colpo-in-farmacia_1007990_11%2F&docid=MrFs7ZwKmXtaLM&tbnid=sj7nX2Zt1PDm_M%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwhyKCQwJA..i&w=250&h=188&itg=1&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwhyKCQwJA&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.psicamp.it%2Fpublic%2Fopere%2F4127-ben-farmacia.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.psicamp.it%2Findex.asp%3Fid_article%3D3282%26back%3Dyes&docid=VHfIZUKtf92gYM&tbnid=tc0RR_KE0aiGpM%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiDASg1MDU..i&w=664&h=960&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiDASg1MDU&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.psicamp.it%2Fpublic%2Fopere%2F4127-ben-farmacia.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.psicamp.it%2Findex.asp%3Fid_article%3D3282%26back%3Dyes&docid=VHfIZUKtf92gYM&tbnid=tc0RR_KE0aiGpM%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiDASg1MDU..i&w=664&h=960&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiDASg1MDU&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.farmaciaosimostazione.it%2Fwp-content%2Fuploads%2F2017%2F11%2Falimentazione-1.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.farmaciaosimostazione.it%2Fconvegno-la-salute-nel-piatto-un-incontro-cibo-mente%2F&docid=IAvHBe_jcy16wM&tbnid=MiyGgt6GtuTdzM%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiMASg-MD4..i&w=427&h=600&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiMASg-MD4&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.farmaciaosimostazione.it%2Fwp-content%2Fuploads%2F2017%2F11%2Falimentazione-1.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.farmaciaosimostazione.it%2Fconvegno-la-salute-nel-piatto-un-incontro-cibo-mente%2F&docid=IAvHBe_jcy16wM&tbnid=MiyGgt6GtuTdzM%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiMASg-MD4..i&w=427&h=600&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiMASg-MD4&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fwww.farmaciaemanuelalago.it%2Fwp-content%2Fuploads%2FFarmaci_cibo-848x400.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.farmaciaemanuelalago.it%2Ffarmaci-e-cibo-equilibrio-instabile%2F&docid=vyuWhWH7OTtwbM&tbnid=vZBXOEl7mDw67M%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiKASg8MDw..i&w=848&h=400&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiKASg8MDw&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Fwww.farmaciaemanuelalago.it%2Fwp-content%2Fuploads%2FFarmaci_cibo-848x400.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Fwww.farmaciaemanuelalago.it%2Ffarmaci-e-cibo-equilibrio-instabile%2F&docid=vyuWhWH7OTtwbM&tbnid=vZBXOEl7mDw67M%3A&vet=10ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiKASg8MDw..i&w=848&h=400&bih=485&biw=1078&q=il%20cibo%20in%20farmacia&ved=0ahUKEwiU1cCg64niAhUxVRUIHT6rCJoQMwiKASg8MDw&iact=mrc&uact=8


Il piacere delle scampagnate 

E’ stato mestamente osservato che ormai l’alimentazione sta
entrando sotto le regole degli allevamenti intensivi ”in batteria”,
tutto questo con il pericolo di perdere una grande tradizione di
delicati profumi misti a dolci sapori, che permeavano le stanze
delle vecchie case e sono i cari ricordi d’infanzia dei giorni di
festa, fervidi di preparativi per la grande tavolata.

https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.pure-leisure.co.uk%2Fwp-content%2Fuploads%2F2018%2F02%2FInnovative-picnic-ideas.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.billingaquadrome.com%2F8-innovative-picnic-ideas%2F&docid=MEddoEc31fT-JM&tbnid=rlcr2YlPzpbDVM%3A&vet=10ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwhvKCEwIQ..i&w=1000&h=585&bih=485&biw=1078&q=picnic&ved=0ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwhvKCEwIQ&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fwww.pure-leisure.co.uk%2Fwp-content%2Fuploads%2F2018%2F02%2FInnovative-picnic-ideas.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fwww.billingaquadrome.com%2F8-innovative-picnic-ideas%2F&docid=MEddoEc31fT-JM&tbnid=rlcr2YlPzpbDVM%3A&vet=10ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwhvKCEwIQ..i&w=1000&h=585&bih=485&biw=1078&q=picnic&ved=0ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwhvKCEwIQ&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fcdn.thewirecutter.com%2Fwp-content%2Fuploads%2F2017%2F09%2Fpicnicsgrilling-2x1-fullres-top-1024x512.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fthewirecutter.com%2Freviews%2Fgreat-gear-for-picnics-and-grilling%2F&docid=zcZmBEG2wxMoZM&tbnid=xGHAU3YZEuthwM%3A&vet=10ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwiVAShEMEQ..i&w=1024&h=512&bih=485&biw=1078&q=picnic&ved=0ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwiVAShEMEQ&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=https%3A%2F%2Fcdn.thewirecutter.com%2Fwp-content%2Fuploads%2F2017%2F09%2Fpicnicsgrilling-2x1-fullres-top-1024x512.jpg&imgrefurl=https%3A%2F%2Fthewirecutter.com%2Freviews%2Fgreat-gear-for-picnics-and-grilling%2F&docid=zcZmBEG2wxMoZM&tbnid=xGHAU3YZEuthwM%3A&vet=10ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwiVAShEMEQ..i&w=1024&h=512&bih=485&biw=1078&q=picnic&ved=0ahUKEwiN_o_ftYviAhXbURUIHf-fCX4QMwiVAShEMEQ&iact=mrc&uact=8


Finche c’e vita c’è ansia 

Il paradosso cui assistiamo spesso impotenti è quello di vivere nella società
più sicura, con il tasso di paura a sua volta mai registrato. “In Modus vivendi.
Inferno e utopia del mondo liquido“, il sociologo Zygmunt Baurman ha scritto:

“La paura ci spinge ad un atteggiamento difensivo. Una volta assunto esso da
immediatezza e concretezza alla paura. Sono le nostre paure che trasformano
gli oscuri presagi in realtà quotidiane, facendo diventare carne la parola. La
paura ormai ci è entrata dentro, saturando le nostre abitudini quotidiane, non
ha quasi più bisogno di stimoli dall’esterno, bastano le azioni che ci induce a
compiere giorno dopo giorno a fornire tutta la motivazione e tutta l’energia
per cui ha bisogno di riprodursi. L’ossessione per controllo alimenta ogni tipo
di paura, nel tentativo paradossale di eliminare qualsiasi rischio della nostra
esistenza (Francesco Morace, Sicurezza e precarietà).

Zygmunt Baurman

https://www.google.it/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Foubliettemagazine.com%2Fwp-content%2Fuploads%2Fzygmunt-bauman--300x200.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Foubliettemagazine.com%2F2014%2F02%2F12%2Fla-societa-dellincertezza-saggio-di-zygmunt-bauman-il-flaneur-baudelariano-nella-societa-moderna%2F&docid=JV1Z6waAfEEHdM&tbnid=mnGiSzzwAAoFwM%3A&vet=10ahUKEwjn7LqDl4niAhUltHEKHR2TDOEQMwiLASg8MDw..i&w=300&h=200&bih=485&biw=1078&q=la%20paura%20nella%20societa%20moderna&ved=0ahUKEwjn7LqDl4niAhUltHEKHR2TDOEQMwiLASg8MDw&iact=mrc&uact=8
https://www.google.it/imgres?imgurl=http%3A%2F%2Foubliettemagazine.com%2Fwp-content%2Fuploads%2Fzygmunt-bauman--300x200.jpg&imgrefurl=http%3A%2F%2Foubliettemagazine.com%2F2014%2F02%2F12%2Fla-societa-dellincertezza-saggio-di-zygmunt-bauman-il-flaneur-baudelariano-nella-societa-moderna%2F&docid=JV1Z6waAfEEHdM&tbnid=mnGiSzzwAAoFwM%3A&vet=10ahUKEwjn7LqDl4niAhUltHEKHR2TDOEQMwiLASg8MDw..i&w=300&h=200&bih=485&biw=1078&q=la%20paura%20nella%20societa%20moderna&ved=0ahUKEwjn7LqDl4niAhUltHEKHR2TDOEQMwiLASg8MDw&iact=mrc&uact=8






Arriva dalla Germania una teoria rivoluzionaria per allungare
l’esistenza: mangiare poco, dormire molto e praticare leggera
attività fisica. Ma soprattutto evitare lo stress contro ictus e
infarto “dormire è un vero elisir di lunga vita”.

Il Messaggero, 20 aprile 2001





Il futuro che ci attende?





Esiste il cibo perfetto?

Molti si fanno questa domanda
quasi ogni giorno, e il confronto
sempre più frequente non
avviene nel merito delle
evidenze dei dati, come due
opposte tifoserie, a suon di
slogan , cori e striscioni… Sotto
il profilo dell’impatto ambientale
sono più sostenibili le galline
allevate all’aperto o quelle in
gabbia, minori impatti i prodotti
a km 0, le insalate in busta o
quella fresca, quale dieta da
seguire onnivora o vegetariana
,sarà l’agricoltura biologica a
salvare il pianeta e i suoi
abitanti, potremo fare a meno
degli OGM.



E NVIRONMENTAL PRODUCT DECLARATION (EPD)

La EPD è una dichiarazione ambientale certificata di prodotto che
fornisce dati ambientali sul ciclo di vita dei prodotti in accordo con lo
standard internazionale ISO 14025, gestito dal Swedish Environmental
Management. E’ volontaria e strumento di informazione e
comunicazione fra produttori, distributori e consumatori, che desiderano
differenziare i loro prodotti, che si distinguono per i requisiti di impatto
ambientale. Un esempio “Assomela” che rappresenta l’80% della
produzione melicola nazionale, che dal 2012 pubblica la dichiarazione
ambientale di prodotto delle mele.























Clessidra alimentare

giorno settimana

21 frutta 150 (1-4 per grandezza)

15 ortaggi 250 (lessa) 50 insalata

16 pane 50 (2-3 porzioni)

8 pasta, riso 80 (120 pasta fresca)

7 biscotti 20

2 patate 200 (crude sbucciate)

5 burro 10

20 olio extravergine 10 (un cucchiaio raso)

125 ml latte

125 ml yogurt

50 stagionato

100 fresco

5 carne 100 una fettina o 2 polpette

2 pesce 150

2 uova 1

2 legumi 30 secchi, 100 freschi

3 salumi
50 (3 fette di prosciutto;

6-7 fette di salame)

Dolci, vino, birra 1** 7 vino o birra 100 ml vino (1 bicchiere); 330 ml birra

Zucchero e miele 21 5 cucchiaini da caffè

**molto restrittiva

Carne, pesce, uova 5-6

Legumi, salumi

2-3Condimenti oli

2-3Latte, yogurt 14 latte, yogurt

Formaggi 4 formaggi

Porzioni
Alimenti Specifiche (dosi in grammi)

Frutta e ortaggi 5-6

Pane, pasta, riso,

biscotti, patate
4-5



Barilla Sustainable Farming (BSF)

Il progetto BSF promuove sistemi di coltivazione più efficienti per
ottenere prodotti più sicuri e di alta qualità, tutelare e migliorare
l’ambiente e le condizioni sociali e economiche degli agricoltori. Prevede
l’applicazione di protocolli “sostenibili“ nella coltivazione del grano duro.
I risultati hanno permesso di evidenziare una riduzione dei costi di
produzione per gli agricoltori fino al 15% e di ottenere una riduzione
delle emissioni di CO2 fino al 30%.

La corretta rotazione delle colture è un punto critico del progetto, per cui
è in atto un programma di avvicendamento colturale con le filiere della
barbabietola da zucchero del pomodoro, del girasole della colza.

Per la cottura domestica le emissioni di CO2 per Kg di pasta si sono
rivelate simili alla somma di tutte quelle relative alla produzione della
pasta dal campo al negozio. Escludendo la cottura l’analisi delle altre fasi
ha potuto individuare che il 50% delle emissioni di CO2 proviene dalla
coltivazione, mentre il processo di produzione della pasta e gli
imballaggi è responsabile di quote molto più basse dl 10 al 20%. Questi
dati sono stati certificati nelle dichiarazioni ambientali di prodotto
(Enviromental Product Declaration).







La quantificazione degli impatti della cottura non può che basarsi su stime
approssimative, in quanto dipendono dalla ricetta, dalle tecniche utilizzate,
dal gusto del consumatore per esempio bistecca al sangue o ben cotta.
L’acqua utilizzata per la pasta deve essere portata alla ebollizione e
normalmente il consiglio e di utilizzare un litro di acqua per 100 grammi di
pasta e di attendere l’ebollizione con il coperchio sulla pentola per ridurre i
tempi di consumo.
A proposito della variabilità delle ricette, è da evidenziare che nel volume “Il
codice della pasta“ sono state pubblicate ben 1001 ricette suddivise in 8
capitoli dalle più semplici con solo aglio ed olio a crudo, alle più complicate
con selvaggina e cacciagione. Nell’introduzione al volume “Il libro delle
Salse“ Luigi scriveva: nei cinque capitoli del volume - i burri, le salse
familiari, le salse classiche, le salse esotiche, le salse dolci - hai davvero un
patrimonio unico e irrepetibile, capace - come per la pasta asciutta
esemplare - di far esplodere, ossia di vivacizzare, di renderli nuovi e felici, i
piatti più usuali di casa.
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Tomasi di Lapedusa ”Il Gattopardo“ 
Il timballo di maccheroni in crosta

Buone creanze a parte, però, l’aspetto di quei babelici pasticci era ben
degno di evocare fremiti di ammirazione!

“L’oro brunito dell’involucro, la fragranza di zucchero e cannella che ne
emanava non erano che il preludio della sensazione di delizia che si
sprigionava dall’interno, quando il coltello squarciava la crosta: ne
erompeva dapprima un vapore carico di aromi, si scorgevano poi i
fegatini di pollo, gli ovetti duri, le sfilettature di prosciutto, di pollo e di
tartufi impigliate nella massa untuosa, caldissima di maccheroncini corti,
cui l’estratto di carne conferiva color camoscio.

L’arciprete si fece il segno della croce e si lanciò a capofitto senza dir
parola. L’organista assorbiva la succolenza del cibo ad occhi chiusi; era
grato al Creatore che la propria abilità nel fulminare lepri e beccacce gli
procurasse talvolta simili estasi e pensava che col solo prezzo di uno di
quelli timballi lui e Teresina avrebbero campato un mese“.
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Linee guida per l’allevamento sostenibile
delle bovine da latte

E’ noto che gli allevamenti del bestiame hanno un maggiore
impatto ambientale. Una linea guida definita della Società
“Granarolo” prevede cinque ambiti di azione: alimentazione,
gestione delle deiezioni, coltivazione degli alimenti, utilizzo
dell’energia, gestione dei rifiuti. Le linee hanno un valore
informativo ma possono essere un protocollo richiesto ai fornitori
per lavorare all’interno della “Filiera Granarolo“.

















Insostenibilità dello spreco

Di fronte alle future preoccupazioni per
l’approvvigionamento alimentare per
milioni di individui, non si può ignorare
che un terzo del cibo prodotto a livello
globale, stimato in 1,3 miliardi di
tonnellate/anno viene perso o sprecato,
secondo la FAO ogni tonnellata di rifiuti
alimentari produce 4,2 di CO2, pari a 280-
300 kg di materia edibile per cittadino in
Europa e Nord America e di 120-170 kg in
Africa sub-sahariana e in Sud-Est asiatico.
Nei paesi industrializzati, lo spreco,
raggiunge il 40%,e avviene nelle fasi a
valle della filiera, ovvero nella
distribuzione e nel consumo. L’opposto
avviene nei paesi in via di sviluppo, in cui
il 40% delle perdite avviene nelle fasi a
monte, cioè in quelle di raccolta e
trasformazione dei prodotti. I consumatori
dei paesi industrializzati sprecano dai 59ai
115 Kg di cibo/pro capite/anno, i paesi in
via di sviluppo 6-11 kg.





Le ricette contro lo spreco

L’art. 5 del “Codice etico dell’Accademia”
afferma solennemente che essa è
”contraria allo spreco di cibo”. A fronte
della fame nel mondo, tale spreco è un
fenomeno intollerabile sotto il profilo
ambientale, sociale e etico. Purtroppo,
però, nella società attuale, sembra un
fenomeno ineliminabile, perché esso
inizia ben prima del consumo familiare,
cioè nei campi, nella trasformazione
industriale e nella catena distributiva.
Tuttavia, almeno una parte della società
si sta rendendo conto di quanto lo spreco
sia odioso soprattutto di fronte alla
consapevolezza che una gran parte della
popolazione mondiale ancora soffre la
fame. Un grande classico è stato “La
cucina gli avanzi” attraverso le ricette
contadine a cura di Olando Guerrino,
pubblicato nel 1918. Nel 2016, in
occasione della cena ecumenica
l’Accademia ha pubblicato il volume “La
cucina del riuso, relazioni ricette”.
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La fame nel romanzo manzoniano

La fame è la spina dorsale del romanzo manzoniano: assieme alla
provvidenza è l'elemento fondamentale del paesaggio realistico (percorso
da un profondo e criticamente meditato afflato cristiano) che Manzoni
disegna attorno ai personaggi. Per la prima volta la fame è denunciata
come un problema da affrontare e risolvere per la comunità umana che
vive tra le pagine del romanzo:
…il successivo rincaro del prezzo del pane fatto dalla giunta milanese e i
nuovi assalti del popolo inferocito che distrugge e saccheggia il forno
delle Grucce: questo è il sugo della storia della fame dei milanesi. Una
storia che assume connotati sempre più tetri quando l'avidità spinge
alcuni ad ammassare senza risparmio la farina nelle casse, nelle botti,
nelle caldaie, quando gli amministratori tentano invano di obbligare il
popolo a nutrirsi con improbabili pani di mistura fatti con il riso e in modo
ancor più straziante quando per le strade si incontravano cadaveri con le
bocche piene d'erba masticata, ultimo squallido pasto prima della morte.
Attraverso un maestoso affresco condito di particolari crudi e
squisitamente precisi, Manzoni racconta l'agonia di un'umanità a cui è
venuta a mancare la materia prima della vita.









Franco Scaramuzzi 

Presidente onorario 

dell’Accademia dei Georgofili



L’Italia delle cento città e dei mille campanili è anche l’Italia delle cento cucine e delle

mille ricette La grande varietà di tradizioni gastronomiche,specchio di una

esperienza storica segnata dal particolarismo e dalla divisione politica è l’elemento

che maggiormente si impone agli occhi e al palato del visitatore ,rendendo

incredibilmente ricca - e, perciò,attraente come nessun’altra,oggi che la domanda

di diversità e di sapori di “ territorio”è fatta particolarmente forte-la gastronomia del

nostro Paese.



La cucina italiana

Storia di una cultura

•

• Che cos’è la gloria di Dante, appresso a quello degli spaghetti “ si chiede
Prezzolini nel 1954 ,constatando che le paste sono penetrate in moltissime
case americane, dove il nome di Dante non viene mai pronunziato.
Riformulando questa domanda oggi, tutta la sua portata profetica balza agli
occhi così come la sua pertinenza in un dibattito sulla nozione di identità
alimentari. Nessun paradoosso dietro il confronto di questi due termini, i versi
dei poeti e i cibi dei cuochi ,ma un modo nuovo di cercare un punto di incontro
fra le componenti innumerevoli di una civiltà. Spaghetti e pizza appartengono
ad un patrimonio disseminato in ogni parte del mondo , proprio come lo sono
i libri, ma a differenza di questi sono immediatamente riconoscibili e alla
portata di tutti…..In dondo,negli spaghetti ,senza esserne coscienti ,si mastica
qualcosa di Dante .

• Alberto Capatti Massimo Montanari
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L’idea di dedicare uno studio alla
cucina italiana nei centocinquanta
anni dell’Unità d’Italia nasce
dall’importanza della cucina come
fatto culturale di ogni paese,
soprattutto nei suoi aspetti di deposito
di tradizioni. E’ nota la vitalità della
cucina italiana, che è indicativa della
ricchezza culturale di chi la esercita e
la vive a diversi livelli, della capacità
di apporto delle diverse anime della
società e la volontà di tutelarla e di
favorirne il miglioramento, un
patrimonio che deve essere
considerato collettivo. Fin dal 1953,
l’Accademia Italiana della Cucina
dedica la sua attività alla tutela delle
tradizioni della cucina italiana in Italia
e all’estro e non poteva trascurare
l’occasione dei centocinquanta anni
dell’Unità d’Italia.



A questo proposito la lettura 
di un interessante volume 
“3000 Anni a Tavola” di 

Jean-Francois Revel, 
pubblicato nel 1979, assume 

un grande significato per 
questo continuo impegno 
dell’essere umano nella 

ricerca di una gastronomia 
sempre più raffinata e 

richiede un momento di 
attenta riflessione per la 

tendenza in atto a perdere la 
cultura del mangiar bene.



Il senso del gusto, come ce ne ha
provvisto la natura, è quello fra tutti
e cinque, del quale ricaviamo a
rigore la maggior parte delle gioie.
In primo luogo, perché il piacere del
mangiare, se esercitato con misura
è l’unico che non lascia dietro di se
stanchezza. In secondo luogo perché
può essere goduto in ogni tempo, a
ogni età e da persone di ogni classe.
Ogni tavola, ogni bounquet, ogni
ricetta sono un atto di amore per
coloro che amiamo, perché invitare
qualcuno a pranzo, vuol dire
incaricarsi della felicità di questa
persona durante le ore che passa
sotto il vostro tetto.

Anthelme Brillat Savarin
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Il termine gastronomo segnala, in cucina come in politica, l’inizio della
età moderna, ossia il regno dell’opinione. Il gastronomo è allo stesso
tempo curioso e diffidente, investigatore e timoroso, cerca le sensazioni
nuove e al tempo stesso le teme. Un grande cuoco esalta gli elementi
naturali, li utilizza nel senso della loro particolare verità, ne sa estrarre i
profumi, i sapori e sottolinearne le consistenze, ma trasponendole in un
nuovo registro, in cui si annullano per rinascere all’interno di un tutto
dovuto all’intelligenza.

Jean Francois Revel



Il Cognac

“Lo si riscalda con la 
mano, dandogli un 

impulso circolare, lo si 
aspira, lo si considera, se 
ne parla a lungo…poi si 

può anche berlo”                                   

Charles Maurice de Talleyrand
Perigord
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Arte e virtù del mangiare il convivio

Nell’età moderna, per indicare il modello più alto di umanità si è
recuperata la formula di “civile conversazione”, nata come sinonimo di
convito, ossia di incontro conviviale, dove il buon cibo corrisponde alla
parola usata per la conversazione ,quasi pasto comune goduto assieme.
Una vera rivoluzione si è compiuta proprio nel Rinascimento, ed oggi ne
riscontriamo il valore. Una tale trasformazione dell’atteggiamento verso
il cibo equivale alla conquista del concetto laico della vita, la vita civile
opposta alla brutalità e alla contemplazione.

Prof. Francesco Tateo





Il galateo a tavola

Celebità al Savini, Milano
(Romano di Massa)





Tavole di famiglia di antica tradizione (1993)
(Bona Frescobaldi, Giuseppe di San Giuliano)

Il desco è un’abitudine antica, un momento in cui il
tempo si ferma, per concedere all’uomo una pausa di
ristoro, di meditazione o di piacere. E’ la tavola di tutti
i giorni, così come può diventare la tavola delle feste e
delle grandi occasioni della vita.

Una tavola contadina, ma piena di tradizioni e di
cultura, può essere più attraente di un insieme di
stoviglie costose, ma di gusto modesto. D’altronde,
una grande storia familiare può conservare per il
tempo presente e per il futuro un patrimonio di cultura
di buon gusto , qualche volta d’arte: è il caso del
nostro libro. Le tavole che vedrete e di cui conoscerete
l’origine, sono frutto di una grande tradizione e
testimoniano quanto sia stata e sia importante “l’arte
della tavola“ nella cultura italiana ed europea.

E’ sulla tavola apparecchiata dove la fantasia, la
cultura, il buon gusto della padrona di casa spaziano in
una costante ricerca del bello, dell’armonia del colore.

Quasi una sublimazione dell’effimero, il sottile,
perverso piacere di veder distruggere la perfezione, di
infrangere gli equilibri così attentamente studiati.

La gioia della creazione per una durata di pochi, brevi
momenti.

La quintessenza della raffinatezza.



Storia dell’alimentazione
Jean  Louis Flandrin Massimo Montanari

Le conclusioni dell’interessante
volume sulla storia
dell’alimentazione, saggiamente
gli Autori sottolineano che saper
gestire il rapporto del presente col
passato, la tradizione ed il
cambiamento è un compito che
appartiene alla nostra come alle
precedenti generazioni. Farlo
ragionevolmente, in maniera
equilibrata, è innanzitutto un
segno di intelligenza. Ciò significa
l’accettazione del processo
tecnologico, ma allo stesso tempo
l’amabilità del saper vivere e la
conservazione delle proprie
tradizioni



Lo stare in villa
Aldo Palazzeschi

Nella tradizione borghese fiorentina lo stare in villa per alcuni mesi dell’anno.
Palazzeschi ricorda che i fiorentini andavano in villeggiatura alla Madonna della
Tosse.
...Era una vecchia casa di campagna, antica villa dimessa, lontana dal paese, dalle
altre ville e dalle case: vi si andava a vivere lunghe giornate di sole supine,
spiegate, con la terra, coi contadini e con la sora Vittoria come in una frateria
gioconda… Nelle stanze ampie e fresche, per le mura spesse, e mantenute in una
mezza luce dalle persiane verdi abbassare si seguivano, mischiandosi durante la
stagione, gli odori che le mura parevano assorbire ed esalare respirando, quello
del fieno acutissimo, della paglia e del grano nella battitura che in un pulviscolo
doro veniva eseguita a braccia sull’aia; quello del granturco, delle verdure, le
zucche, lo spigo, la cedrina e la menta, le pesche, i fichi, l’uva, le mele, quello
violento del mosto e della svinatura, delle vinacce, di cui la casa diveniva ebbra.
A zaffate di tanto in tanto salivano gli odori della cucina dei contadini, il pane
caldo uscito dal forno, il soffritto per preparare la zuppa, quello del pollaio o della
vicina stalla che la purezza dell’aria e delle cose purificava e rendeva graditi con
gli altri odori della campagna.
La villa era dei primi del secolo, i mobili radi e cordiali nelle stanze un pò vuote…
in tutto si sentiva un arresto, appariva chiaro che le cose vi venivano conservate
da lungo tempo con rispetto e con distacco, senza possibilità di continuazione e
movimento, come una barca che raggiunga la deriva lentamente in un’ora di
bonaccia, senza un colpo del remo.





Grazie per l’attenzione
Vittorio Marzi


