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MODULO 3: ECCELLENZE D'ITALIA

Lille /Xt

E’ la regione piu piccola d’ltalia ed
una delle cinque a godere dello sta-
tuto speciale. Confina a nord con la
Svizzera, ad ovest con la Francia e
a sud ed a est con il Piemonte.

[l suo territorio si estende per lo piu
tra le montagne ed offre molti luo-
ghi da visitare.

COSA C’E DA VEDERE...

[l primo luogo da visitare & certamente Aosta, citta di origine romana. Era, infatti, I’antica
Augusta Praetoria, fondata nel 25 a.C. che conserva ancora diversi monumenti antichi,
come il teatro romano e l'arco di Augusto. Si trovano inoltre, diverse chiese paleocri-
stiane, tra cui la Collegiata di sant’Orso, che accoglie un esempio in forma circolare del
palindromo del Sator, una antica quanto misteriosa iscrizione latina di solito di forma
quadrata. In quasi tutti i paesi delle aree circostanti, troviamo un castello. Di alcuni sono
rimaste solo rovine, altri invece sono ben conservati e visitabili: quello pili conosciuto &
il castello di Fénis. Tra i pit rinomati, dirigendosi verso la valle, € quello di Bard, superata
la citta di Aosta, in ultimo troviamo quello di Saint-Pierre.

Vale la pena di visitare anche il ponte-acquedotto romano di Pont d’Aél, lungo la strada
che da Aymavilles porta verso Cogne. Un’iscrizione sul fronte nord consente la datazio-
ne all‘anno 3 a.C. e I'identificazione del promotore e proprietario, Caius Avillius Caimus
originario di Patavium (Padova). Il ponte € alto ben 82 metri.

ALCUNI PRODOTTI E
PIATTI TIPICI...

La gastronomia della Valle
d’Aosta, proprio per le ca-
ratteristiche del territorio e
legata alla produzione agri-
cola e alla cacciagione. Tra
i prodotti tipici ricordiamo
il Lardo di Arnad DOP, [a
Motsetta (carne essiccata) di
stambecco o di camoscio, il
Boudins (salsicce di maiale
con varie spezie e barbabie-
tola rossa), il Prosciutto di
Saint Marcel e il Teteun, un
salume valdostano che ricor-
da il prosciutto cotto.

Tra i primi piatti annove-
riamo la Seuppa de [l’ano
(“Zuppa dell’asino”), chia-
mata anche Seuppa freide
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(“Zuppa fredda”), con pane nero a fette e vino rosso zuccherato, molto facile da prepa-
rare e saporita. Sempre tra le minestre, vi € anche /a Peila, composta da farina di segale
e di frumento, servita con pane, fontina e burro.

Tra i secondi abbiamo la Bouilli a la saumure, un bollito di carne salata, con salsicce e
patate, che & possibile reperire dai macellai valdostani in autunno e in inverno. La Car-
bonade & un antico piatto tipico delle Alpi occidentali, diffuso anche nel sud-est della
Francia, a base di carne bovina, salata per 12 giorni, successivamente cotta lentamente
con aglio e lardo affumicato sotto sale, a cui viene aggiunta una salsa di vino bianco
secco, un uovo, farina, cannella, chiodi di garofano, pepe e noce moscata. Oggi si usa
anche il vino rosso. La Fricandeau € una noce di vitello a pezzetti con cipolla, rosmari-
no, erbe aromatiche e vino bianco, da mangiare con la polenta.

Infine, per quanto riguarda i dolci, vi sono i Torcetti, biscotti di pasta dolce al burro con
zucchero o miele, tipici di Saint-Vincent. Troviamo, inoltre, alcuni pandolci tipici come
il Mécoulin (Cogne) e il Micéoula (Hone).

1 VINI

Le prime coltivazioni della vite risalgono ai Salassi, una tribu di origine ligure-gallica.
Poi nel 515 d.C., apparvero i primi documenti che parlano di viti e vigne, in riferimento
al legato che Sigismondo, re dei Burgundi, fece all’Abbazia di S. Maurizio nel Vallese.
La tradizione continuo nei monasteri, anche sotto il dominio delle popolazioni che inva-
sero |'ltalia (Goti, Longobardi, Franchi, fino ai Savoia). Oggi la vite viene coltivata lungo
la Dora Baltea per circa 80 km, prevalentemente sul versante sinistro. Il sistema di colti-
vazione ¢ a terrazzamento, visibile sin da quando si imbocca I’autostrada e lungo tutto
il percorso fino nella valle d’Aosta: i filari, infatti, si estendono per diversi chilometri |
vigneti coltivati sono diversi; alcuni autoctoni e diffusi solo nella regione, come il fumin,
il prié rouge e il prié blanc. Esiste un’unica DOC, la Valle d’Aosta o Vallée d’Aoste DOC,
risalente al 2008. Numerose sono le sottodenominazioni come ad esempio:

Valle d’Aosta Blanc de Morgex et de La Salle
Vallée d’Aoste Muscat de Chambave

Valle d’Aosta Enfer d’Arvier

Valle d’Aosta Torrette

Frepontz

Confinante con la Francia, con la Valle d’Aosta, la
Lombardia, I'Emilia-Romagna e la Liguria, il Pie-
monte ha una superficie molto vasta, tanto da esse-
re la seconda regione italiana per estensione (dopo
la Sicilia). Dal punto di vista economico, & al quar-
to posto per esportazioni, con una quota del 10%
sul totale nazionale. Sotto il profilo enologico, &
una delle grandi regioni vitivinicole italiana, dove
i vitigni vengono coltivati su pianura (26,4%) e su
collina (il 30,3%). Il restante 43,3% del territorio e
montuoso.

COSA C’E DA VEDERE...

Tra le principali attrazioni del Piemonte, vi € il Mu-
seo Egizio di Torino dedicato esclusivamente all’ar-
te e alla cultura dell’Egitto antico, considerato il
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pill importante al mondo dopo quello del Cairo. Tra il 1900 e il 1935 diverse spedizioni
archeologiche hanno continuato ad arricchire il museo di reperti. Tra le rarita, che ne
fanno un posto unico, vi &€ anche una copia dell’antico testo del Libro Egiziano dei Morti.
Ma il Piemonte offre anche altri monumenti. Ben tre siti sono iscritti al World Heritage
List dell’Unesco: si tratta delle Residenze Sabaude, inserite nel 1997, dei Sacri Monti
del Piemonte e della Lombardia e delle zone vitivinicole di Langhe-Roero e Monferrato,
quest’ultime presenti nella lista dal 2014. In tutta la regione si possono visitare paesi, ab-
bazie, castelli e fortificazioni secolari. Tra i Musei degni di nota, spicca anche il Museo
Nazionale del Cinema, che si trova a Torino, all’interno della Mole Antonelliana.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICL...

Tra i prodotti tipici troviamo il Crudo di Cuneo DOP, per il quale vengono usate solo co-
sce suine fresche. Tra i pesci invece ricordiamo la DOP Tinca Gobba Dorata del Pianalto
di Poirino, allevato in laghetti di origine naturale (le “peschiere”). Tra i prodotti della
terra, € rinomata la Nocciola del piemonte IGP. Tra gli antipasti piu celebri della cucina
piemontese, annoveriamo la carne cruda all’Albese (piatto preparato con alcune sottili
fette di vitello, preferibilmente di razza fassone, condite con un velo di olio di oliva ex-
travergine); la salciccia di Bra (in piemontese sautissa éd Bra), un insaccato riconosciuto
come Prodotto Agroalimentare Tradizionale (P.A.T.) italiano, tipico appunto di Bra e del-
le zone limitrofe alla provincia di Cuneo; la trippa di Moncalieri, dove si utilizzano varie
parti di stomaci animali. Tra i primi piatti viene usato largamente il riso (nelle sue varieta
come il carnaroli, Iarborio e il vialone nano). Segnaliamo il celebre risotto al Barolo,
il risotto al Castelmagno (un formaggio a pasta semidura, erborinata, prodotto in forme
cilindriche con un diametro fra i quindici ed i venticinque centimetri) e la Panissa (o pa-
niscia). Tra i secondi piatti vi & la bagna cauda (bapa’kavda, letteralmente salsa calda in
italiano): si tratta di una specialita tipica del Piemonte, in particolare dell’Astesana, delle
Langhe, del Roero, del Monferrato, delle province di Cuneo, Torino, Alessandria e Asti.
A base di frattaglie vi € il fritto misto alla piemontese, un antico piatto popolare risalente
a quando gli animali venivano ancora macellati in casa e si cucinavano le frattaglie. Vi
sono anche dei ristoranti (nel Monferrato) che propongono un menu interamente fritto,
dall’antipasto al dessert. Tra i dessert potrete gustare i Nocciolini di Chivasso, piccoli
dolci a base di meringa e nocciole piemontesi, tipici della cittadina di Chivasso, nel Ca-
navese; le paste di meliga (in piemontese paste ‘d melia): un biscotto frollino tipico della
zona del cuneese, in Piemonte. Sono preparati con farina di frumento, farina di mais
(melia o meliga in dialetto), burro, zucchero, miele, uova, lievito, scorza di limone. Ed
infine il gianduiotto o giandujotto: & un cioccolatino a forma di barca rovesciata, dove si
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utilizza la cioccolata di tipo gianduia, ossia cacao e nocciola, prodotta a Torino. Viene
servito avvolto in carta dorata o argentata.

1 VINI

Plinio il Vecchio, famoso naturalista latino, parla della zona del Piemonte come “circa
Alpes”, sottolineando il fatto che fossero stati i Romani ad introdurre una coltivazione
piu sistematica dalla vite. Durante le invasioni barbariche, la viticoltura ebbe una fase di
arresto, per poi riprendere in pieno Medioevo. Cominciarono ad apparire i primi docu-
menti che segnalavano i vitigni piu coltivati: nebbiolo, moscatello ed altri ancora, tanto
da attirare I'attenzione di Sante Lacerio, bottigliere (oggi si direbbe sommelier) di Papa
Paolo Il, che tra I'altro osservava: “Voghera fa buon vino”, “Tortona fa unico vino” e cosi
via. Tra i produttori di vini pit famosi, annoveriamo Camillo Benso conte di Cavour, il
quale oltre ad essere un grande politico, si occupava di viti e di vendemmia. | vitigni pit
coltivati solo quelli a bacca rossa (circa il 68% dei terreni vitati). | nomi sono conosciuti:
barbera, dolcetto, freisa, nebbiolo, brachetto e grignolino. Il restante della produzione &
a bacca bianca. La maggior parte dei vini sono DOCG e DOC: molti di questi proven-
gono dal vitigno nebbiolo:

Barolo
Barbaresco
Gattinara

e L ombarddn

La Lombardia si trova nell’ltalia nord-occidenta-
le ed & la prima regione in Italia per popolazio-
ne. Ma non solo: e anche la regione con maggior
numero di province e comuni. Confina a nord
con la Svizzera, ad ovest col Piemonte, a est con
il Veneto e il Trentino-Alto Adige e a sud con
I"'Emilia-Romagna.

COSA C’E DA VEDERE...

Il simbolo della Regione Lombardia € la rosa ca-
muna, un’incisione rupestre trovata ben 92 volte
tra le 300.000 incisioni rupestri della Valcamo-
nica. Proprio la Valcamonica rappresenta un pa-
trimonio turistico e culturale unico (non a caso
e stato il primo sito italiano tutelato dall’UNE-
SCO). Situata in provincia di Brescia, costituisce
una delle pitt ampie collezioni di petroglifi prei-
storici del mondo. L'arte rupestre in Valle Camonica & presente su circa 2000 rocce in
oltre 180 localita comprese in 24 comuni, concentrata particolarmente nelle cittadine
di Capo di Ponte, Ceto (Nadro), Cimbergo e Paspardo, Sonico Sellero, Darfo Boario
Terme, Ossimo dove esistono ben 8 parchi attrezzati per le visite turistiche. Le incisioni
si sviluppano in un arco di tempo di ottomila anni ed arrivano sino all’epoca romana e
medievale.

Ma in Lombardia sono moltissimi i luoghi da visitare, compresi i grandi laghi, alcuni dei
quali attraggono numerosi turisti stranieri (soprattutto tedeschi ed austriaci), come il lago
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di Garda. In queste zone, per lavorare diventa quasi indispensabile la conoscenza della
lingua tedesca.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI
TIPICI...

Sono l'agricoltura e la terra che
forniscono i principali prodotti
che poi arriveranno sulle tavole:
le acque di laghi e fiumi, i pa-
scoli, il pesce d’acqua dolce, il
latte e i suoi derivati (formaggi e
burro), la carne bovina e suina, il
riso e il mais.

Tra i salumi annoveriamo la Bre-
saola della Valtellina IGP (ot-
tenuta dalle masse muscolari
della coscia di bovino le quali
dopo essere state adeguatamen-
te sgrassate e rifilate, vengono
salate a secco, trattate con erbe
aromatiche, spezie e talvolta
macerate nel vino), il salame
Brianza DOP (da suini allevati in
Lombardia, Emilia e Piemonte) e il Salame di Varzi che si ottiene utilizzando carni suine
scelte: coscia, lonza, filetto, coppa snervata, magro di pancetta, trito di prosciutto, spalla
disossata, snervata e sgrassata, e grasso di gola o di pancetta.

Tra i primi piatti ricordiamo il risotto alla Monzese (con vino rosso e pezzetti di lugane-
ga), i tortelli di zucca (con ripieno di zucca bollita, amaretti, mostarda, formaggio grana
e noce moscata) e i marubini cremonesi, anche in questo caso una pasta dove trova
posto un ripieno a base di brasato, pistum (impasto di salame cremonese), grana padano
€ noce moscata.

Tra i secondi piatti troviamo la Buseca, trippa ricavata dal rumine dei bovini. E un piat-
to tradizionale natalizio, consumato dopo la messa di mezzanotte (il busechin de la
Vigilia). Nella zona del bresciano e del bergamasco, vi & la famosa “polenta e osei”: la
versione bresciana e con gli uccellini cotti allo spiedo (allodole, tordi, passeri o quaglie),
mentre quella bergamasca preferisce la cottura in tegame. Da segnalare anche i Misultin,
una specialita culinaria tipica del Lago di Como, particolarmente della Tremezzina. In
italiano sono chiamati missoltini (in dialetto misultitt), cioé agoni, pesci di lago che ven-
gono salati ed essiccati al sole.

Tra i dessert ricordiamo la torta “Shrisolona” (Mantova e dintorni), il cui nome dialettale
deriva molto probabilmente dal fatto che, essendo una torta secca, si sbriciola facilmen-
te quando la si taglia o mentre la si mangia. A Saronno vi sono i celebri amaretti (che
danno origine anche ad un liquore tipico, il Disaronno), mentre a Gavirate potrete gusta-
re i Brutti e Buoni: talvolta chiamati anche Brutti ma buoni, sono originari della citta di
Gavirate, dove nacquero nel 1878 dall’intuizione di Costantino Veniani, un pasticciere
di Ternate (Varese).

I VINI

In Lombardia abbiamo diverse forme di della vite, in virtu dei differenti caratteri pedocli-
matici. Per esempio nell’Oltrepo Pavese sono diffusi i sistemi a spalliera e a guyot singolo
o multiplo; nel bresciano e nel bergamasco troviamo la pergola trentina ed il sylvaz,
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mentre sui terrazzamenti della Valtellina troviamo il sistema guyot.

Il 70% delle uve sono a bacca rossa, il restante invece € a bacca bianca. Il nebbiolo vie-
ne coltivato in Valtellina ed & I'unico luogo al di fuori del Piemonte e della Valle d’Aosta,
dove riesce a dare ottimi risultati. In Franciacorta troviamo lo chardonnay e il Pinot nero
che danno ottimi spumanti. Sostanzialmente sono tre le zone ad alta vocazione vinicola:
la Valtellina a nord, I’Oltrepo Pavese a sud-ovest e la Franciacorta, nel bresciano e ber-
gamasco. Tra i vini da menzionare:

Franciacorta DOCG

Sforzato di Valtellina (o Sfurzat di Valtellina) DOCG
Scanzo (o Moscato di Scanzo) DOCG

Valcalepio DOC

Lambrusco Mantovano DOC

Cellatica DOC

Trentsne Rty Kooz

[l Trentino € una regione autonoma con capo-
luogo Trento, facente parte, insieme al Veneto e
al Friuli-Venezia Giulia, del Triveneto. Confina
con la Lombardia a sud-ovest, con il Veneto a
nord e a nord-est, mentre al nord-ovest confina
con la Svizzera e a nord e nord-est con il Tirolo
e I"Austria. Tra le citta piu importanti citiamo
Bolzano.

COSA C’E DA VEDERE...

[l Trentino-Alto Adige é ricco di castelli di epo-
ca medievale. Tra quelli pit conosciuti, il Castel
Tirolo, il Castel Roncolo (il maniero illustrato) e
il Castello del Buonconsiglio di Trento. Andan-
do verso Bolzano, merita una visita "abbazia
agostiniana di Novacella nel comune di Varna,
nelle immediate vicinanze di Bressanone. L'Ab-
bazia ha tra le sue attivita anche la produzione
e la vendita di vini bianchi; infatti € circondata da vigneti le cui uve vengono lavorate
nella cantina di cui e dotato. In particolare si coltiva il Sylvaner, citato anche da Mario
Soldati nel suo libro * Vino al vino’. Sempre in direzione di Bolzano, tra i vari monumen-
ti, segnaliamo la chiesa dell’Ordine Teutonico, ossia la chiesa di San Giorgio in Weggen-
stein, in stile gotico. A San Candido troviamo |’AulRerkirchl, un’opera molto particolare
dell’architettura cristiana e al tempo stesso una testimonianza barocca della devozione
popolare. Sono tre cappelle costruite I'una nell’altra. La chiesa e stata costruita sulla fal-
sariga della pianta della cappella del Santo Sepolcro sul Golgota e resa disponibile per
chi volesse vedere il Santo Sepolcro senza andare fino a Gerusalemme.

Infine, nel 2015, in occasione del centenario della Prima Guerra Mondiale, il Trentino
ha organizzato diversi tour e allestito mostre, in ricordo dell’eccidio.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Anche in Trentino e I’agricoltura a fornire prodotti tipici, tra cui alcuni formaggi e salumi
degni di nota. Tra i formaggi annoveriamo lo Stelvio o Stilfser (formaggio tradizionale a
base di latte dei masi di montagna dell’Alto Adige), lo Spressa delle Giudicarie (formag-
gio semimagro da tavola, a pasta semidura e fermentazione naturale), mentre tra i salumi
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spicca sicuramente lo speck (pro-
sciutto crudo completamente di-
sossato e lievemente affumicato).
Tra i primi piatti ricordiamo il ri-
sotto alle mele (nel quale si uti-
lizza la tipica mela trentina della
Val di Non) e i Canederli o Kndel
(grossi gnocchi composti di un
impasto a composizione varia-
bile di pane raffermo). Infine, un
piatto antichissimo: I'Orzetto alla
triestina, composto da verdure,
pancetta e naturalmente ['orzo.
Tra i secondi il Trentino segna-
liamo il Maiale in saor, lo Stufa-
to d’agnello e gli Oseleti scapadi
(sono fettine di carne con pancetta
o speck e foglia di salvia). Anche
il Gulash, tipico piatto ungherese,
e arrivato nel nord Italia, quindi lo
si propone nei menu. Per quanto riguarda i dolci, un tipico piatto & sicuramente lo Stru-
del, che puo essere preparato sia con frutta secca che con mele. Anche i Krapfen fanno
parte della tradizione dolciaria trentina, sebbene le sue origini siano austro-tedesche
(cosi come tanti altri piatti). E" un dolce a forma di palla, fritto nello strutto o nell’olio e
farcito.

I VINI

Per chi visita il Trentino, trovera che un tipo di allevamento della vite definito a pergola
trentina, nella quale i grappoli si trovano ben intervallati e completamente soleggiati.
Attualmente e I'uva a bacca rossa (in particolare la schiava) ad essere piu coltivata. Diffu-
so anche lo chardonnay, usato soprattutto per lo Spumante Trento. Nell’Alto Adige vi € il
famoso vitigno teroldego, il quale si puo produrre solo in 3 comuni: Gruno-San Michele
all’Adige, Mezzocorona e Mezzolombardo. E definito il “principe” del Trentino.

Tra i vini da menzionare:

e Alto Adige DOC

¢ Trento Spumante DOC
¢ Terlano DOC

¢ Santa Maddalena DOC

Lonety

[l Veneto e situato nell’ltalia nord-orientale, capo-
luogo di regione & Venezia. Confina a nord con il
Trentino-Alto Adige e I’Austria, a sud con I"Emilia-
Romagna, ad ovest con la Lombardia, a est con il
Friuli-Venezia Giulia. A sud-est & bagnato dal mare
Adriatico. Con il Trentino-Alto Adige e il Friuli-
Venezia Giulia, la regione Veneto costituisce la
macroarea del Triveneto (detta anche delle Tre Ve-
nezie).
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COSA C’E DA VEDERE...

La regione Veneto e una delle pil visitate d’ltalia. Si puo dire che tutte le varie sfaccetta-
ture del turismo sono coperte, dal mare alla montagna, dalle terme al lago e naturalmen-
te le citta d’arte. Venezia ¢ tra le citta piu visitate al mondo, grazie alla sua particolare
conformazione geografica. Altro motivo di attrazione per i turisti, & la presenza delle
ville progettate da Andrea Palladio, architetto del Rinascimento. Molti artisti della pittura
hanno lasciato tracce, come per esempio Giotto che nel XIV secolo affresco la Cappella
degli Scrovegni (a Padova). Anche per chi ama la montagna ci sono diverse alternative,
dalle Dolomiti ai Monti Berici, che attraggono visitatori sia in estate che in inverno.

Nei Colli Euganei troviamo diverse terme, che hanno origini antiche; Abano Terme,
Montegrotto, Galzignano e Battaglia sono i paesi che li ospitano.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Nella tradizione culinaria veneta vi sono diversi piatti che risentono dell’influenza delle
culture e dei Paesi del Medio ed Estremo Oriente con le quali la Repubblica di Venezia
entro in contatto. Oltre a questo, considerata la varieta del territorio con la presenza di
montagne, pianure, laghi e zone costiere, anche la tipologia dei prodotti e diversificata.
Tra i formaggi abbiamo la Casatella Trevigiana, prodotta appunto nella zona Trevigiana
(che da anche il radicchio rosso IGP). Nella costa di Rovigo, invece, precisamente nella
Sacca di Scardovari di Porto Tolle, si pratica I’allevamento della cozza. In provincia di
Belluno si trova un altro prodotto tipico, il miele di vario tipo, tra cui Tiglio, Castagno,
Rododendro e Tarassaco.

Tra i primi piatti, vi € un largo uso di riso. Troviamo per esempio i Risi e bisi, un risotto
con piselli, tipico della pianura veneta. Nel veronese (esattamente nel paese di Isola del-
la Scala) vi e il Risotto all’isolana, preparato con riso vialone nano e il “tastasal” (carne
macinata di suino) con aggiunta di macinato di carne di vitello, che, oltretutto, € il piatto
delle feste e dei matrimoni per eccellenza. Cucinato con ingredienti simili a quello con
il Tastasal e il Riso a la Pilota, vanto della cucina mantovana. Il suo nome deriva dal
‘pilota’ che era I'addetto alla pila, il mortaio usato per ripulire il riso dalla pula, cioe il
suo involucro. Infine, menzioniamo gli Agnolini, un tipo di tortellino del basso veronese,
preparato di solito la domenica preferibilmente in brodo di cappone.
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Tra i secondi piatti annoveriamo il Baccala alla vicentina, preparato con lo stoccafisso
lasciato in ammollo e poi pestato, infarinato e cotto a fuoco lentissimo con latte e olio di
oliva in uguali quantita. E una delle ricette piu antiche del Veneto. Poi vi sono le cosid-
dette Sardee in saor, ossia sarde fritte lasciate macerare in una salsa composta di aceto e
cipolle, uvetta, pinoli e zucchero. Questa marinatura delle sarde nel composto agrodol-
ce, consentirebbe una buona conservazione del piatto e non e un caso che, stando alla
tradizione, sia stato utilizzato da Marco Polo nei suoi lunghi viaggi. Infine una menzione
va alla Peara, una salsa veronese a base di brodo, pane grattugiato, midollo di bue e
pepe. Serve ad accompagnare i piatti di carne bollita (lfesso), composto possibilmente da
carne di manzo, maiale e gallina, la lingua di vitello e il codeghin (cotechino).

Tra i dolci troviamo il Bigoloto, una torta somigliante ad una focaccia e chiamata anche
Brasadéla. Viene preparata con uova, zucchero, burro (un tempo, invece, veniva usato il
grasso rimasto in superficie dall’acqua di bollitura del cotechino), limone grattugiato. La
Pinza & un dolce antichissimo a base di pane raffermo, latte, fichi secchi, uvetta, semi di
finocchio e polenta, tradizionalmente si gustava nelle festivita dell’Epifania, accompa-
gnato dal vin brulé. Per chiudere, tra i dolci tipici troviamo anche i Zaleti, biscotti fatti
con farina per polenta, uvetta e prosecco. Il nome deriva dal colore giallo (zialo, zalo in
veneto).

I VINI

La vastita del Veneto permette una larga produzione di vini (ben 27 DOC e 12 DOCG).
[l vitigno pil coltivato e il merlot, che occupa il 30% delle superfici dei vitigni, seguito
da garganega e prosecco. Proprio quest’ultimo da origine all’'omonima DOC (anche se
puo essere prodotto in Friuli). Ma non e il solo a dare lustro al Veneto. Aggiungiamo an-
che I’Amarone della Valpolicella, un passito con un titolo alcolometrico di minimo 14%
gradi e il Serenissima (o Vigneti della Serenissima), una delle ultime DOC riconosciute
(2011). Viene prodotto nelle aree di collina e montagna delle provincie di Belluno, Tre-
viso, Padova, Vicenza e Verona.

Frinly Venezia Ginlia

[l Friuli-Venezia Giulia & una regione a statuto spe-
ciale dell’ltalia nord-orientale. Oggi e formata dalla
regione storico-geografica del Friuli (la quale occupa
un territorio compreso tra il 91 e il 96%) e dalla parte
di Venezia Giulia, rimasta all’ltalia dopo la Seconda
Guerra mondiale. A nord confina con |’Austria (la re-
gione della Carinzia), ad est con Slovenia (Alta Car-
niola, Goriziano sloveno e Litorale), ad ovest con il
Veneto (Provincia di Belluno, Treviso e Venezia) ed al
sud € bagnata dal mare Adriatico.

COSA C’E DA VEDERE...
Trieste offre diversi luoghi da vedere, a partire dalla
cattedrale di San Giusto. Qui si conserva un’alabar-
~da, che & anche I'emblema della citta raffigurato nello
~ stemma del comune. Infatti, secondo la leggenda, San
Sergio prossimo alla partenza per I'Oriente, senten-
dosi vicino alla morte, aveva promesso ai cittadini suoi compagni di fede che, nel caso
in cui egli fosse stato ucciso per la sua fede, essi avrebbero ricevuto un segno celeste;
fu cosi che la sua alabarda cadde dal cielo sulla piazza maggiore di Trieste, il giorno in
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cui San Sergio subiva il martirio in Persia, nel 336. Di notevole interesse & anche piazza
Unita d’ltalia: qui tra i caffe storici di Trieste, vi € il celebre Caffé degli Specchi.

Sempre a Trieste e possibile visitare il castello Miramare. Fatto costruire intorno alla meta
dall’Ottocento dall’arciduca Ferdinando Massimiliano d’Asburgo per abitarvi insieme
alla consorte Carlotta del Belgio, oggi & aperto ai visitatori e conserva i suoi arredi in-
terni originari. Spostandosi in provincia di Udine, precisamente ad Aquileia, & possibile
visitare questa antica citta romana, punto nevralgico di quello che fu I'lmpero Romano.
La basilica conserva un grande mosaico, con scene dell’antico testamento, ottimamente
conservate. Dietro la basilica vi € un cimitero di eroi della Prima Guerra mondiale e da
[i si possono osservare gli antichi resti del porto romano.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI
TIPICI...

La cucina di questa regione ri-
specchia tre diverse culture: Ita-
liana, Slava e Germanica. La re-
gione é ricca di prodotti, sia per la
presenza di pianure e montagne,
sia per la presenza dell’Adriatico
che la bagna a sud. Tra i prodotti
tipici, il pit famoso & sicuramen-
te il Prosciutto di San Daniele,
affiancato da altri salumi come
lo Speck, il Prosciutto di Sauris e
i Salamini Italiani alla Cacciatora.
Tra i formaggi vi & Montasio, di
forma cilindrica, il cui sapore e
piccante e gradevole.

Tra i primi piatti segnaliamo Pa-
tate e Piattoni. | “piattoni” in friu-
lano (chiamati anche “taccole” o “tegoline” nel resto d’ltalia) sono dei fagiolini larghi e
piatti, molto lunghi. Questo piatto unico si degusta insieme a fettine di Montasio media-
mente stagionato. Originaria sicuramente del Seicento, la Paparot, una minestra a base
di spinaci e salsiccia. Ed infine, annoveriamo il Boreto alla graisana, un brodetto tipico
della citta di Grado. In origine era un piatto povero preparato con un’unica qualita di
pesce: rombo o cefalo. Oggi invece si & arricchito con altre varieta di pesce come lo
scorpene della famiglia degli scorfani e I"anzolo (in dialetto veneto), conosciuto come
pesce cappone. Infine, trovano posto anche gli gnocchi di prugna, grossi gnocchi prepa-
rati ciascuno con una prugna secca, bolliti, per essere poi saltati in padella e zucchero.

Tra i secondi piatti vi e il Muset, un cotechino friulano che viene aromatizzato con can-
nella e coriandolo ed abbinato con fagioli, rape acide, cavolo e polenta. Nella cucina
friulana & presente anche lo stoccafisso, protagonista del piatto di Baccala alla triestina,
preparato a strati con patate. Una ricetta tipica invece della citta di Pordenone & il gal-
letto in umido, il cui nome dialettale e “gal de semensa”, ossia gallo da riproduzione.

Infine, tra i dolci troviamo la Pinza triestina, una focaccia pasquale, variante della pinza

veneta. In questo dolce sono anche utilizzati i fichi secchi e le mele renette. La Gubana
e invece un dolce farcito con pinoli, uva passa, cioccolato, noci e bagnato con grappa.

42



MODULO 3: ECCELLENZE D'ITALIA

I VINI

Numerosi sono in vini prodottiti nel Friuli-Venezia Giulia, sia DOCG, DOC e IGT. Alcu-
ni sono interregionali, cioe coltivati in due diverse regioni (Prosecco, Lison-Pramaggiore
e Alto Livenza e delle Venezie IGT). Ai confini con la Slovenia troviamo il Rosazzo e
lo Schioppettino di Preopotto, entrambi delle sottozone dei Colli Orientali del Friuli
DOCQG. Trova posto anche il Ramandolo, un passito con un titolo alcolometrico di 14%
prodotto nelle colline nei pressi di Nimis. Ottimo vino da dessert accompagna i tipici
dolci del Friuli, oltre che alla frutta secca. Altri vini rinomati:

Collio
Friuli-Aquileia
Carso
Friuli-Grave

Y

e
La Liguria e situata nel nord-ovest della
penisola. E bagnata a sud dal Mar Ligu-
re, a ovest confina con la Francia (piu
esattamente con la Provenza e la Costa
Azzurra), a nord con il Piemonte e con
I"’Emilia-Romagna e a sud-est con la To-
scana. La regione fa parte dell’Euroregio-
ne Alpi-Mediterraneo. Il suo capoluogo
e Genova, alla quale si affiancano tre
grandi citta: Imperia, Savona e La Spezia.

COSA C’E DA VEDERE...

Il centro storico di Genova offre diversi monumenti da visitare, alcuni davvero unici
come la Commenda di San Giovanni in via Pre, un edificio di origine templare, di cui e
ricca la Francia, ma con pochi esempi nel nostro Belpaese. Sono diversi i negozi tipici
che costellano il centro storico e il giro turistico pud terminare con la visita all’Acquario
di Genova. Nelle vicinanze di Genova, procedendo verso est, vi sono dei paesini carat-
teristici che si affacciano sul Golfo (da Recco e Camogli, sino ad arrivare a Portofino e a
Chiavari). In provincia della Spezia, negli ultimi decenni ha preso piede il turismo delle
Cinque terre (cinque borghi marittimi: Monterosso al Mare, Vernazza, Corniglia, Mana-
rola e Riomaggiore): i visitatori sono per la maggior parte stranieri, per cui le aziende di
settore in questa zona richiedono personale con ottima conoscenza della lingua inglese.
All'interno del Golfo dei poeti, di cui fa parte La Spezia, troviamo i borghi marinari di
Portovenere e Lerici. Il nome del golfo deriva dal fatto che questa zona nell’Ottocento
era frequentata da poeti e letterati come lo scrittore David Herbert Lawrence (autore de
L'amante di Lady Chatterley), la scrittrice e pittrice George Sand, il poeta Lord Byron e lo
scrittore Percy Bysshe Shelley, marito dell’autrice del romanzo Frankstein. Questultimo
ebbe la sua ultima residenza nel borgo di San Terenzo, borgata marinara nel comune di
Lerici.

In provincia di Imperia vale la pena visitare Dolceacqua, che da il nome anche al cele-
bre Rossese di Dolceacqua, un vino rosso DOC; a Savona invece, vi sono diversi Forti
militari, tra i quali spicca la Fortezza del Priamar, collocata sull’'omonimo colle ed edifi-
cata dalla Repubblica di Genova a partire dal 1542 a seguito della presa definitiva della
citta nel 1528. Essa ingloba altri monumenti, come la Loggia del Castello di Santa Maria
o Castello Nuovo, del 1417, e conserva i pochi resti dell’antica Cattedrale cittadina.
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ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

La cucina ligure, data la sua posizione geografica, risente soprattutto del mare e della
pianura (in questo caso con molti piatti a base di carni bianche). Varie sono le erbe aro-
matiche utilizzate nella gastronomia (tra le quali soprattutto, basilico e maggiorana) ed
e tradizionale anche I'uso dell’olio d’oliva; sia il basilico ligure sia l'olio extravergine,
sono considerati prodotti DOP.

Un salume poco conosciuto & la
Prosciutta di Castelnuovo Magra
(SP), alla quale possiamo anche
abbinare altri prodotti a base di
farina di ceci, come la farinata e
la panissa. Tra i prodotti del mare,
annoveriamo le Acciughe di Tra-
monti, le Frittelle di bianchetti
(gianchetti), tipico del lericino e
le Ostriche della Spezia. Queste
vennero allevate per la prima
volta nel 1890, grazie a due co-
raggiosi pionieri che iniziarono a
far tentativi nel Golfo spezzino.
Quasi subito abbandonato, il
progetto € stato ripreso nel 2014,
questa volta con ottimi risultati.
Gli allevamenti si trovano al lar-
go di Portovenere.

Tra i primi piatti vale la pena di ricordare le Trofie al pesto, un tipo di pasta corta, fatta
bollire con fagiolini e patate e condita con il pesto ligure (basilico, pinoli, aglio, for-
maggio e olio di oliva). Tra le zuppe di pesce vi e la Buridda (chiamata anche “pesce in
tocchetto”). Vi sono diverse varianti: con le seppie (e piselli o altre verdure a seconda
della stagione); con stoccafisso (con acciughe, pinoli, olive nere); di Monterosso (con
nasello in tranci, piselli, acciughe, passata di pomodoro); di Albissola (pesce misto op-
pure di una sola qualita come il nasello, funghi); di Genova (muscoli, nasello, palombo,
pomodori, pinoli, funghi); alla sanremese (di pesci misti pit vongole, cannolicchi, frutti
di mare). Da assaggiare anche i Testaroli al sugo di pesce, una specialita che coniuga la
tradizione della Lunigiana con il mare della Spezia.

Ed infine una menzione va anche ai Pansotti di magro (in dialetto locale “pansooti au
preboggion”). Si tratta di una ricetta giovane, presentata nel 1961 al Festival Gastrono-
mico di Nervi, dal locale storico Manuelina di Recco. Oltre al magro si possono usare
anche bietole, borraggine e noci. Tra i secondi, trova posto a tavola la Cima ripiena
(pancia di vitello farcita con cervella ed altre frattaglie, con aggiunta di uova, piselli,
carne magra e aromi. Una volta fatta bollire, viene servita fredda e affettata) ed il Cappon
magro (a base di pesce e verdure, un tempo consumato durante la Quaresima). Infine, tra
i dolci troviamo il Pandolce alla genovese (un dolce lievitato, molto simile al panettone
e farcito con pistacchi, pinoli e canditi) e la Spungata di Sarzana, a base di marmellata,
con pinoli, mandorle, spezie ed altri aromi.

1 VINI
In Liguria vi sono vini DOC e IGT, alcuni davvero rinomati come il Cinque Terre Schiac-
chetra, passito.
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Partendo dalla provincia di Imperia, coltivato a ridosso del confine francese, c’¢ il vitigno
rossese con il quale si produce, appunto, il Rossese di Dolceacqua (o, semplicemente,
Dolceacqua). Sempre nell'imperiese, trova posto il Pornassio (o0 Ormeasco di Pornassio).
Procedendo verso est, vi € il Riviera Ligure di Ponente, la cui coltivazione arriva sino alle
porte di Genova. In questa provincia trovano posto anche Val Polcévera e il Golfo del
Tigullo, in cui figura anche un ottimo moscato.

Infine nella provincia spezzina, si concentra la produzione del Colline di Levanto, del
Cinque Terre (solo bianco) e del Colli di Luni. Quest’ultimo arriva sino ai confini della
Toscana e in alcuni casi si produce anche in provincia di Massa Carrara.

J050anA

La Toscana e situata nell’ltalia centrale ed ha
come capoluogo Firenze. A nord-ovest confi-
na con la Liguria, a nord con I’'Emilia-Roma-
gna, ad est con le Marche e I'Umbria, a sud
con il Lazio. E bagnata ad ovest dal Mar Ligu-
re, mentre il Mar Tirreno bagna il tratto costie-
ro meridionale tra il promontorio di Piombino
e la foce del Chiarone, ai confini con il Lazio.

COSA C’E DA VEDERE...

La storia della Toscana & antichissima, parte
dagli Etruschi e arriva sino ai giorni nostri.
Ogni epoca ha lasciato traccia nell’arte dei
luoghi in cui € nata o si & manifestata. Per chi
vuole conoscere la civilta etrusca, puo visitare
il Museo Civico Archeologico di Chianciano Terme, in provincia di Siena, dove sono rac-
colti molti reperti, tra cui un rubinetto di bronzo dell’epoca, testimonianza del progresso
raggiunto da quel popolo. Sempre a Chianciano vi sono le terme rinomate per la cura
del fegato (la Toscana tutta, in realta € molto ricca di terme). Andando verso Firenze, non
c’e che I'imbarazzo della scelta sui luighi da visitare, dagli Uffizi al giardino di Boboli.
Quest’ultimo oltre ad essere un parco storico, € uno dei pit importanti esempi al mondo
di giardino all’italiana, oltre ad essere un prezioso libro di pietra.

Ma anche le altre province toscane nascondono veri tesori. Da segnalare la citta di
Lucca, circondata dalle mura, che sono anche percorribili. A Massa Carrara si possono
visitare le cave di marmo (di recente anche set cinematografico di uno degli ultimi film
della serie di James Bond, Quantum of Solace).

In provincia di Grosseto vale la pena ricordare la Tagliata Etrusca, un’impressionante
opera di ingegneria, risalente al periodo etrusco-romano. Si tratta di un canale tagliato
nella roccia lungo la costa a sud-est del promontorio, ideato per evitare I'insabbiamento
dell’antico porto. Tale opera fa si che si crei un sistema di contro-correnti provenienti
dal mare e dal canale emissario del non lontano Lago di Burano. L'opera era completata
con lo Spacco della Regina, una grande spaccatura del promontorio soprastante che si
sviluppa lungo alcuni cunicoli scavati artificialmente.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

La cucina della Toscana & molto variegata e risente di un po’ tutte le attivita produttive:
agricoltura, cacciagione, pesca. Tra i DOP segnaliamo il Miele della Lunigiana, princi-
palmente acacia e castagno. L'olio extravergine di oliva riveste un’importanza fonda-
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mentale perché sono molte e ampie le zone di produzione, con la presenza anche di
una DOP e di un IGP (Chianti, Lucca, Seggiano, Terre di Siena e il Toscano IGP). Tra i
prodotti IGP, in provincia di Massa Carrara, vi € il fungo di Borgotaro, che comprende
quattro specie: Boletus Aestivalis, il Boletus Pinicola, il Boletus Aereus e il Boletus Edulis.
Tra i piatti unici ricordiamo il Pancotto di Viareggio, una pietanza di lontana origine che
prevede I'utilizzo di avanzi (come il pane) e, in questo caso, I’aggiunta di pesci e salsa
di pomodoro. E’ tipico della cucina Toscana, infatti, il procedimento che prevede una
lunga cottura e “ricottura”; oltre al pancotto, possiamo annoverare le varie pappe, le
ribollite, le zuppe e le acquecotte.

Simile a questi & anche la Panzanella a base di pane raffermo, cipolla rossa, basilico, il
tutto condito con olio, aceto e sale. La ricetta prevede che il pane venga lasciato a bagno
in acqua, per essere poi strizzato sbriciolato e mescolato agli altri ingredienti.

Tra i secondi piatti, vi sono il Coniglio alle mele (con mele renette, rigatino a fettine, semi
di finocchio, cipolla e Vin Santo), le Triglie alla livornese (con triglie, polpa di pomodoro
e prezzemolo) e il Cacciucco alla livornese, che prevede diversi tipi di pesce cotti in una
zuppa (polpo, calamari, crostacei, palombo e scorfano). Di questo celebre piatto vi sono
alcune varianti locali: alla follonichese, viareggina, di polpi, ecc.

Tra i dolci troviamo i famosi Cantuccini, biscotti a base di mandorle e pinoli, e il Casta-
gnaccio alla pistoiese, naturalmente a base di farina di castagna (si predilige quella del
monte Amiata). Pare che, in realta, questo dolce sia nato a Lucca. Nei dintorni di Firenze
viene chiamato “ghirighio”, in altre “migliaccio”, nel Casentino “baldino”.

Ed infine segnaliamo lo Zuccotto, a base di pan di spagna, amaretti e cacao amaro.
Secondo la leggenda si tratta il primo semifreddo della storia della cucina, nato in un
elmo chiodato da fanteria (“zucca” in dialetto toscano & sinonimo di “testa”). In origine
si preparava a base di ricotta, canditi, mandorle e cioccolato fondente, oggi € presente
in molte varianti.

1 VINI

La storia della vite in Toscana inizia con le antiche popolazioni degli Etruschi e si ferma
con la decadenza dell'lmpero Romano. Riprende successivamente nel IX secolo, con
la nascita e lo sviluppo degli ordini monastici, fino a raggiungere luoghi come la citta
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di Firenze, infatti, I'attuale S. Maria Novella, ora in pieno centro cittadino, in origine si
chiamava S. Maria delle Vigne poiché |i vi si coltivava la vite.

Le uve piu diffuse sono quelle del sangiovese, al quale si aggiungono il canaiolo nero,
il trebbiano toscano, la vernaccia di San Gimignano e il vermentino. Sicuramente un
posto d’onore lo merita il Chianti, che ha fatto conoscere |'enologia italiana nel mondo.
Tuttavia la Toscana offre anche sorprese come i SuperTuscan, vini prodotti al di fuori
del disciplinare DOC e DOCG, e diventati ben presto celebri grazie alla loro qualita.
Utilizzano uve a bacca rossa come il cabernet sauvignon, in aggiunta o al posto del tra-
dizionale Sangiovese e vengono spesso fatti affinare in barriques (botti di rovere) per 12-
14 mesi circa. Non potendo essere classificati come DOCG, fanno parte della categoria
degli IGT. Ricordiamo, tra i tanti vini, alcune DOC DOCG come:

Brunello di Montalcino DOCG

Vino Nobile di Montepulciano DOCG
Rosso di Montalcino DOC

Vin Santo del Chianti DOC

Maremma Toscana DOC

= z?ﬂmgﬂ

L'Emilia-Romagna confina a nord
con la Lombardia e il Veneto, ad
ovest ancora con la Lombardia e il
Piemonte, a sud con la Liguria, la
Toscana, le Marche (compresa la
: By Repubblica di San Marino). Il terri-
e g\~ torio e equamente diviso tra pianura,
BUESEL  collina e montagna, mentre ad est &
. bagnata dal Mar Adriatico. L'Emilia-
¢ Romagna & composta dall’unione di
~ due regioni storiche: I'Emilia, com-

prendente le province di Piacenza,
Parma, Reggio Emilia, Modena, Ferrara e la maggior parte della provincia di Bologna, e
la Romagna, che annovera le province di Ravenna, Rimini, Forli-Cesena e i comuni della
provincia di Bologna situati a est del torrente Sillaro.

COSA C’E DA VEDERE...

Nell’immaginario collettivo Rimini e Riccione hanno rappresentato un luogo di diverti-
mento e trasgressione. In realta il successo di queste due cittadine, ma in generale della
Riviera Romagnola, e dovuto alla capacita di offrire ad ogni tipo di clientela il giusto
svago. Cosi per le famiglie e i bambini sono sorti alcuni parchi divertimento, come
Fiabilandia, I’Acquafan e Mirabilandia. Un altro parco tematico interessante (ed unico)
e I'ltalia in Miniatura, a Viserba (Rimini), dove in un’ora si puo visitare tutta I'ltalia qui
rappresentata con la riproduzione in scala dei monumenti pit importanti.

Alcuni dei castelli resi famosi dalla tradizione letteraria come quello di San Leo e di
Gradara si possono visitare nell’entroterra romagnolo, dove tra I'altro si erge il monte
Titano che ospita la Repubblica di San Marino. Le citta dell’Emilia sono ricche di storia
e rinomate universita (come Bologna e Ferrara), mentre Ravenna accoglie importanti
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testimonianze dell’architettura religiosa bizantina. Si va dalla Chiesa di S. Apollinare in
Classe sino alla tomba di Galla Placidia. Tutti questi monumenti sono ricchi di mosaici
definiti in ogni dettaglio.

ALCUNI PRODOTTI E

PIATTI TIPICI...
L'Emilia € una delle regioni
piu ricche d’ltalia con pro-
dotti DOP e IGP, soprattutto
nel campo dell’ortofrutta e
dei cereali. Vale la pena di
ricordare I’Aglio di Voghie-
ra DOP, la Pesca e Nettarina
di Romagna IGP, |’Asparago
verde di Altedo IGP e tanti
altri prodotti. Vari i salumi e
i formaggi, impiegati per gli
; antipasti all’italiana o nelle
. N famose piadine: il salame
' Felino IGP, il Prosciutto di
: ~~ % e F‘d Parma DOP, insieme al Pro-
N h - sciutto di Modena e natural-
- h“‘ _— 4 menteil Crana Padano DOP
" . 4. eloSquacquerone di Roma-

gna.

P

-

Dato che questa regione viene considerata il regno della sfoglia, vale la pena comincia-
re con i Cannelloni alla piacentina, fatti appunto con una sfoglia tagliata in rettangoli,
quadratini, quadratoni e losanghe, che poi viene farcita e chiusa come un “pacchetto”.
Non pud mancare una spolverizzata di parmigiano. Un’altra eccellenza sono le Lasagne
alla bolognese e i Gomitoli di tagliatelle. Quest’'ultime si presentano proprio come dei
gomitoli. Tra i secondi piatti annoveriamo il Baccala alla parmigiana (con latte, uvetta e
naturalmente baccala ammollato), le Seppie con piselli e un piatto tipico del modenese,
lo Zampone con lenticchie.

Infine tra i dolci segnaliamo il Certosino o Pan Speziale. Si tratta di una ricetta molto
antica che, secondo alcune fonti, & stata preparata per la prima volta dagli speziali, ossia
i farmacisti. Poi la ricetta era passata ai certosini. Secondo altre fonti, invece, il nome
proviene dalla forma dialettale pan spziel, ossia “pane speciale”. Vi & poi il miacetto, un
dolce tipico della citta di Cattolica a base di pinoli, noci, zucchero, uva passa, crusca
e farina; in origine pare che fosse consumato solo durante le feste natalizie, adesso lo
si puo trovare tutto I'anno. Anche la ciambella romagnola, € un dolce tipico della Ro-
magna. Si distingue dalle altre ciambelle per non avere il foro e per la forma a panetto.
Viene ricoperto di granelli di zucchero e puo essere consumata da sola, oppure intinta
nel latte o nel vino (in particolare Albana dolce).

1 VINI

Le origini della coltivazione della vite sono molto antiche, tanto che vi & una iscrizione
latina su una lapide risalente alla meta del Il sec. d. C. e dedicata al console Quinto
Erinnio Etrusco, figlio dell'imperatore Decio: “Itemq. negotiantes vini supernat et Ari-
min.” (“Parimenti anche Rimini eccelle per i negozianti di vino”). In quell’epoca Rimini
aveva un importante porto nell’Adriatico ed a esso faceva capo il commercio anche del
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vino. Nel Tredicesimo secolo compaiono il trebbiano e la malvasia. Nel Seicento An-
drea Bacci, filosofo e medico, menziona il lambrusco. In quel periodo i vini emiliani e
romagnoli iniziano ad essere inviati fuori dai confini, in Francia ed in Spagna. Purtroppo
nel XIX secolo con la fillossera il 90% dei vigneti e distrutto. Ci vorranno decenni per
ricostituire la produzione del vino.

In Emilia-Romagna sono presenti due DOCG: Colli Bolognesi Classico Pignoletto e Ro-
magna Albana. Quest’ultimo puo essere secco (asciutto), amabile, dolce, passito, passito
riserva. Il vitigno principale e naturalmente |’albana (min. 95%).

Tra le varie DOC merita una menzione il lambrusco, che possiamo trovare in varie ver-
sioni: Lambrusco di Sorbara, di Grasparossa di Castelvetro e Salamino di Santa Croce.
Altri vini da segnalare sono:

Bosco Eliceo DOC
Colli Piacentini DOC
Ortrugo DOC

Reggiano DOC M ﬂ/é‘éﬁ

Le Marche sono una regione posizio-
nata nell’ltalia centrale, con capoluo-
go Ancona. Confina a nord con I"Emi-
lia-Romagna, la Repubblica di San
Marino, a nord-ovest con la Toscana,
ad ovest con I'Umbria ed il Lazio e
a Sud con I’Abruzzo. A est € bagnata
dal Mar Adriatico.

COSA C’E DA VEDERE...

[l patrimonio artistico delle Marche
e degno di nota. Tra il Trecento e il
Rinascimento si colloca il periodo di
massimo splendore raggiunto dalla
regione. Le citta sono ricche di mo-
numenti medievali e settecenteschi
e molte sono circondate ancora da
mura risalenti al medioevo (le cosid-
dette citta murate). Un esempio e la
citta di Urbino, uno dei centri piu importanti del Rinascimento italiano. Tra i luoghi da
visitare vi sono il Palazzo Ducale, la Casa di Raffaello Sanzio e il Duomo, realizzato in
stile neoclassico dall’architetto Giuseppe Valadier. Sempre nei paraggi, a Urbania, sono
riusciti anche a valorizzare...delle mummie! E il caso del Museo delle Mummie, che si
trova all’interno della Chiesa dei Morti. Nella cripta, dietro I"altare maggiore, sono espo-
sti 18 corpi mummificati naturalmente.

Tra le rocche i e castelli marchigiani, vale la pena di visitare il Castello di Gradara, una
fortezza medioevale che sorge nel comune di Gradara, ai confini con la Romagna. La
cittadina e protetta da due cinta murarie, la piu esterna delle quali si estende per quasi
800 metri, rendendo la struttura imponente. La Rocca e all’interno ed & uno dei monu-
menti piu visitati della regione, nonché teatro di eventi museali, musicali ed artistici.
Infine, vale la pena di visitare il centro storico di Ascoli Piceno, costruito quasi intera-
mente in travertino. Conserva diverse torri gentilizie e campanarie e per questo € co-
nosciuta come la Citta delle cento torri. Notevole anche la rinascimentale Piazza del
Popolo, considerata tra le pit belle d’ltalia.
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ALCUNI PRODOTTI E
PIATTI TIPICI...

Le Marche offrono diver-
si prodotti IGP e DOP, tra
i quali segnaliamo il Ciau-
scolo IGP (proveniente dal-
la lavorazione del suino, si
presenta come un salame),
la Lenticchia di Castelluccio,
prodotta tra i comuni Nor-
cia e Castel Santangelo in
provincia di Macerata, ed i
Maccheroncini di Campofi-
lone IGP.

Tra i primi piatti annoveria-
mo i Frascarelli, diversi tipi
di gnocchi, chiamati anche
‘surcitti’, oltre ai famosi cap-
pelletti e al Brodetto marchi-
giano, di pesce, che si pre-
senta con due versioni base e tante varianti (brodetto di Porto Recanati, alla fanese, alla
sambenedettese, all’anconitana). In alcune zone si infarina il pesce prima di cuocerlo,
mentre in altre si aggiunge lo zafferano selvatico e senza aggiunta di aceto.

| Maccheroncini di Campofilone, di cui si diceva prima, sono ottenuti dall'impasto di
uova fresche e semola di grano duro o farina di grano tenero doppio zero; una ricetta
tipica li vede abbinati al sugo di ceci. Campofilone & una piccola localita in provincia
di Ascoli Piceno, diventata un punto di riferimento per la produzione di paste all’'uovo
artigianali.

Tra i secondi troviamo i Piccioni ripieni, preparati soprattutto in primavera, quando la
carne e piu tenera e saporita. Un tempo, nelle torri medievali delle citta si allevavano
piccioni, di conseguenza chiamati “torresani”. In questo caso la loro carne risultava piu
saporita degli esemplari allevati a terra. Il ripieno & composto di carne magra tritata, di
fegatini dei volatili e grana padano. Un altro secondo tipico € il Pollo in potacchio, cuci-
nato con salsa di pomodoro ed aromi. Vari sono i secondi a base di pesce, tra cui anche
i Calamari alla marinara.

Infine tra i dolci, trovano posto le Sfrappe, tipico dolce di carnevale appartenente alla
tradizione culinaria marchigiana. Sempre a carnevale, nel Maceratese, troviamo lo
Scroccafusi il cui nome varia da localita a localita: per esempio ad Arquata del Tronto
(AP) si chiama “stummeri”, mentre ad Osimo (AN) cecetti. Un altro dolce tipico regiona-
le & la Cicerchiata, simile agli struffoli. Lo si trova anche in altre regioni, come I’Abruzzo,
Molise e I'Umbria

1 VINI

La coltivazione della vite nelle Marche e stata introdotta dai Greci di Siracusa che, sfug-
giti alla tirannide di Dionisio all’inizio del IV secolo a.C., fondarono la citta di Ancona.
Successivamente diedero vita al commercio con la Grecia, esportando il vino in anfore
di argilla, la cui forma ha dato I" idea per la creazione della bottiglia del famoso Verdic-
chio di Fazi-Battaglia.

Nell’Impero Romano i vini marchigiani sono stati elogiati sia da Strabone che da Plinio;
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dopo la caduta di Roma, la coltivazione subisce un periodo di decadenza. Oggi tra i
vigneti piu coltivati troviamo il trebbiano, il verdicchio, I’albana, il biancame e il mosca-
tello (a bacca bianca). Tra quelli a bacca rossa, annoveriamo il vernaccia, sangiovese,
lacrima, canaiolo e balsamina. Sono 5 le DOCG presenti nelle Marche: Castelli di Jesi
Verdicchio Riserva, Conero, Offida, Verdicchio di Matelica Riserva e Vernaccia di Serra-
petrona. Le DOC arrivano a 15, tra le quali vi sono:

Colli Maceratesi DOC
Bianchello del Metauso DOC
Lacrima di Morro DOC

Rosso Conero DOC ,
Ymtrin

L'Umbria & una regione dell’ltalia centrale, col-
locata proprio nel cuore della penisola. Ad est
ed a nord-est confina con le Marche, ad ovest e
nord-ovest con la Toscana ed a sud e sud-ovest
con il Lazio. Non e bagnata da nessun mare, e
attraversata dal fiume Tevere ed & caratterizzata
da colline e laghi. Il capoluogo e Perugia.

COSA C’E DA VEDERE...

Tra le verdi colline dell’lUmbria, merita senza
dubbio una visita Assisi, per diversi motivi. E’
un luogo religioso simbolo per I'ltalia e la cri-
stianita tutta, grazie alla figura di San Francesco
d’Assisi che e anche il patrono del Belpaese. Poi
vi € un fatto curioso: le piccole cittadine intor-
no hanno conservato intatta la loro bellezza,
come se fossero rimaste cristallizzate al tempo
di San Francesco. A differenza di altre regioni,
infatti, non vi & stata un’edilizia selvaggia che ha
sfregiato questi luoghi, anzi. tutte le cittadine in-
torno vivono del turismo religioso che affluisce
costantemente. Vale la pena, visto che si & nei dintorni di Perugia, di visitare la cappella
San Bevignate, monumento unico costruito dai Templari in Italia, con una parte degli
affreschi risalenti al medioevo. Qualcosa di simile in Europa, si trova solo in Francia, a
Cressac. Per gli amanti della natura, I’'Umbria e piena di parchi (Parco del monte Cucco,
Parco del monte Subasio, Parco del Lago Trasimeno, Parco di Colfiorito, Parco fluviale
del Tevere, Parco fluviale del Nera). Sono da segnalare anche la Cascata delle Marmore:
a pochi chilometri da Terni, appare come una zampillante colonna d’acqua distribuita su
tre salti che copre un dislivello di ben 165 metri. In realta e frutto del lavoro dell’'uomo
in oltre duemila anni di storia (le prime opere risalgono all’eta romana) con lo scopo di
canalizzare le acque del fiume Velino per farle precipitare nel sottostante fiume Nera.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

| prodotti tipici dell’'Umbria sono naturalmente legati alla produzione agricola. Vi sono
diverse DOP, tra cui il Pecorino Toscano (certificazione che divide appunto con la vicina
regione), il Farro di Monteleone di Spoleto e I'Olio Extravergine di Oliva Umbria. Tra i
prodotti IGP, merita una menzione il Prosciutto di Norcia, dal profumo speziato, con
sapore sapido, ma non salato.
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Tra i primi piatti, annoveriamo gli Spaghetti alla Norcina (o alla Nursina), dove I'ingre-
diente tipico e il tartufo nero di Norcia oppure quello di Spoleto. Alcune ricette prevedo-
no |'uso della salsiccia, altre delle acciughe. Un altro primo e quello degli Stringozzi (o
anche Cirioli) alla Ternana; tagliatelle corte e condite con olio, aglio, oppure una salsa a
base di pomodoro. Infine chiudiamo con gli Spaghetti del Lago, con salsa di pomodoro
e uova di trota, dette di regina. Oggi quest’ultimo prodotto si trova gia confezionato in
vasetti di vetro.

Tra i secondi piatti, segnaliamo i Filetti di trota in salsa di tartufo, che prevedono due
prodotti locali: le trote e il tartufo. Tra le trote, ve ne sono diversi tipi, quella pit adatta e
la trotella “fario” che vive nei torrenti e nei laghi alpini. In Umbria e oggetto di ripopola-
mento nel teramano. Le Colombacce alla ghiotta sono un piatto a base di colombe allo
spiedo, bagnate continuamente, durante la cottura, con una salsa a base di vino rosso,
aglio, olio, prosciutto, aromi e fegatini. Da segnalare anche la Faraona alla Leccarda,
piatto tipico del ternano.

Infine, tra i dolci ricordiamo il Pan nociato (un dolce di pane preparato con pecorino,
uva passa e gherigli di noce), la torta delle rose alla spoletina (a base di nocciola) e il Tor-
colo di San Costanzo, dolce tipico perugino che secondo la tradizione doveva ricordare
il martirio di Costanzo sotto |'imperatore Marco Aurelio.

kLT e

1 VINI

La cultura (e coltura) della vite, la produzione del vino, in Umbria ha origini molto anti-
che e risale gia agli Etruschi. Virgilio e Plinio scrissero delle viti predilette degli Etruschi
(poi usate dai Romani), le “apiane”, grazie alle quali si ottenevano vini dolci.

Nel Medioevo grazie all’opera dei benedettini che a Norcia ebbero il loro centro di dif-
fusione, il livello della produzione del vino raggiunse un ottimo risultato, tanto che, tra
gli altri, il rosso”sucano” viene segnalato dal solito Lancerio, bottigliere del Papa, come
uno dei vini da portare a Roma. Tra i vigneti coltivati vi sono il sangiovese e il sagrantino
a Montefalco, il trebbiano coltivato soprattutto sulle colline e il trebbianello in pianura.
E il rosso a farla da padrona, con il Torgiano Rosso Riserva e il Montefalco di Sagrantino,
entrambi DOCG. Altri vini da segnalare sono:
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Colli Perugini DOC

Lago di Corbara DOC
Orvieto DOC

Colli del Trasimeno DOC

(4

/..?S/ﬂ
Il Lazio & una regione dell’ltalia Cen-
trale con capoluogo Roma. I suoi con-
fini sono: a nord-ovest la Toscana, a
nord I’'Umbria, a nord-est le Marche,
ad est I’Abruzzo ed il Molise, a sud-est
la Campania. Il suo litorale ad ovest &
bagnato dal mar Tirreno. All’interno
del territorio, vi & anche uno stato in-
dipendente: il Vaticano.

COSA C’E DA VEDERE...

E Roma a fare da padrona nel turismo
del Lazio, con i suoi numerosi mo-
numenti che abbracciano un periodo
storico lunghissimo, dall’epoca degli
Etruschi fino ai giorni nostri.

Tra gli edifici religiosi piu interessanti,
vale la pena fare un salto alla Basilica
di San Clemente al Laterano, presso il Colosseo. Quella che vediamo oggi e stata edi-
ficata nel Xl secolo ed e collegata al convento domenicano. Tutto il complesso riveste
una grande importanza dal punto di vista storico ed artistico, perché si trova al di sopra
di antichi edifici interrati per due livelli di profondita, il piti antico dei quali risale al |
secolo d.C.; la scoperta di questi strati si deve a padre Joseph Mullooly O.P., allora priore
del convento, che nel 1857 li ha portati alla luce. | tre livelli comprendono (dall’alto):
1) la basilica attuale medioevale; 2) la basilica antica, in un edificio gia dimora di un
patrizio romano; 3) un insieme di costruzioni romane di epoca post-neroniana. Ad un
quarto livello sotto i precedenti, appartengono tracce di costruzioni romane ancora pit
antiche, in particolare si segnala un Mitreo (un luogo di culto dei seguaci del dio Mitra).
Nei dintorni di Roma, di recente costruzione, vi & il primo parco dei divertimenti italiano
legato al cinema: Cinecitta World, con delle aree a tema che si ispirano a famosi film.
All'interno ritroverete la New York degli anni Venti, il vecchio west e I’antica Roma. Vi
sono anche alcune attrazioni tipiche dei parchi di divertimento, tra cui un rollercoaster
con 10 inversioni (Altair).

Spostandosi dalla Capitale, a Bomarzo, in provincia di Viterbo, si pud visitare il cosid-
detto Parco dei Mostri. Questa opera fu voluta Principe Orsini nel 1552, aiutato nell’im-
presa dall’architetto Pirro Logorio, il successore di Michelangelo a San Pietro. Secondo
i racconti, il bosco sarebbe dedicato ad un grande amore, la moglie, alla quale dopo la
morte dedica anche il cosiddetto Tempio che si trova su una piccola altura all’interno del
parco. Dopo la morte del Principe, gli eredi abbandonarono il parco, e solo dopo 400
anni, la famiglia Bettini, recupero con restauri e lavori quello che oggi possiamo ammi-
rare. Per questo motivo, all’interno del Tempio, una lapide ricorda Tina Severi Bettini.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...
Tra i prodotti tipici di spicco nella tradizione romana, vi e I’Abbacchio Romano IGP,
costituito da carne e parti di agnelli maschi e femmine. Spostandosi ad Ariccia, vi e
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la famosa Porchetta (sempre
IGP), proveniente da maiali
di sesso femminile. Tra i pro-
dotti dell’agricoltura troviamo
invece il Kiwi di Latina IGP.
Curiosamente questo frutto
pur essendo arrivato in lItalia
abbastanza recentemente (pri-
mi del Novecento) & un pro-
dotto che fa del nostro Paese
il principale esportatore (in
particolare Lazio e Piemonte).
A Sperlonga (in provincia di
Latina) vi e il Sedano Bianco
IGP. | prodotti sono davvero
tanti da elencare. Un cenno
merita anche il formaggio Pe-
corino di Picinisco DOP, pro-
dotto nella valle di Comino, in
provincia di Frosinone.

Tra i primi piatti della gastronomia romana annoveriamo gli Spaghetti alla carbonara
con uova, guanciale, pepe nero e pecorino e i Bucatini all’amatriciana, con guanciale,
pecorino e salsa di pomodoro. In entrambi i casi le ricette sono molto simili per gli ingre-
dienti. Molto diverso ¢ il piatto Rigatoni con la pajata: quest’ultimo ¢ I'intestino tenue di
vitello da latte (il pit gustoso), ma puo essere usato anche quello di agnello e di capretto
contenente ancora il chimo, sostanza ricca e cremosa.

Tra i secondi vi & la Trippa alla romana, aromatizzata con la menta e condita da abbon-
dante pecorino romano. Nella tradizione laziale annoveriamo anche la cosiddetta Coda
alla vaccinara, coda di bovino (di solito bue) stufata, condita con verdure varie. Ed infine,
vi & anche la Coratella d’abbacchio con i carciofi (che fa parte dei prodotti IGP come
Carciofo romanesco). La coratella invece ¢ il termine con il quale si indicano parti delle
interiora degli animali di piccola taglia come agnello, coniglio o pollame.

Tra i dolci, @ molto conosciuta la Grattachecca, in realta una bevanda rinfrescante com-
posta da ghiaccio grattato a neve, con I’aggiunta di uno o piu sciroppi (amarena, fragola,
menta, orzata, limone, ecc.) oppure succhi di frutta. Il suo nome proviene dal verbo
grattare e da checca, termine con il quale un tempo si identificava il grosso blocco di
ghiaccio utilizzato per refrigerare gli alimenti quando ancora non esistevano i frigoriferi.
Sempre tipico del Lazio € il Maritozzo: e preparato con pinoli, uva e scorzetta d’arancia
candita; tagliato in due, per lungo, si aggiunge panna montata. Infine vi e il Pangiallo di
Palestrina, chiamato anche pampepato. La sua ricetta € originaria della cittadina etrusca
di Capranica e si usava prepararlo durante le festivita natalizie per regalarlo e conservar-
lo fino alla Pasqua successiva. Questo dolce e a base di frutta secca, cioccolato e miele.

1 VINI

Le prime coltivazioni della vite si concentravano sui colli vulcanici dei Castelli Romani,
come ricorda, tra gli altri, Plinio il Vecchio nella sua Naturalis Historia. Nell’eta impe-
riale, tuttavia, i vini laziali vennero messi in secondo piano perché i Romani preferivano
vini campani come il Falerno, il Caleno e il Cecubo.

Ai giorni nostri tra i vigneti coltivati vi sono il trebbiano e la malvasia tra le uve a bacca
bianca; mentre troviamo il ciliegiolo, montepulciano, merlot e cabernet tra le uve a
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bacca rossa. Attualmente sono 3 le DOCG: Cesanese del Piglio o Piglio, Cannellino di
Frascati e Frascati Superiore. Tra i DOC rammentiamo:

Est!Est!!Est!!! di Montefiascone DOC
Marino DOC

Tarquinia DOC

Terracina DOC

/Gé/%ﬂ

LU'Abruzzo (o Abruzzi) & una regione
dell’ltalia centrale, compresa tra |’Adria-
tico e I’Appennino centrale. Il suo capo-
luogo e I’Aquila. Confina a nord con le
Marche, ad est € bagnata dal mare Adria-
tico, ad ovest con il Lazio ed a sud con il
Molise. L’Abruzzo e stato definito “forte
e gentile” da Primo Levi, un diplomatico
e giornalista del famoso Primo Michele
Levi, scrittore italiano.

~ COSA C’E DA VEDERE...

Sono quattro le province dell’Abruzzo
(LAquila, Pescara, Teramo e Chieti) e in-
sieme vantano centri storici ricchi di anti-
che chiese, pregevoli palazzi civici, mu-
sei e siti archeologici. Proprio nel Museo
archeologico Nazionale d’Abruzzo, a Chieti, troviamo il “guerriero di Capestrano”, una
scultura in pietra e marmo del VI secolo a.C., ritrovata in una necropoli dell’antica citta
di Aufinum (Ofena), a nord-est di Capestrano (AQ). Dal punto di vista artistico e storico
e considerata una delle opere pit monumentali e impressionanti dell’arte italica. Affac-
ciata sull’Adriatico, vi € Giulianova (Teramo), citta storica e tra le pit frequentate stazioni
balneari del Medio Adriatico. Nel Quattrocento il centro abitato originario, in parte con-
servatosi fino ai giorni nostri, era interamente racchiuso entro una poderosa cinta mura-
ria della forma di un quadrilatero irregolare, difeso da otto torrioni di cui uno integrato
nel Palazzo ducale. In questo modo si presentava come un sole che si irradiava, il cui
centro era il nucleo monumentale costituito dal Palazzo degli Acquaviva, dalla fontana
pubblica e, soprattutto, dall’ampio Duomo ottagonale che dominava I’Adriatico. Tra le
stazioni sciistiche, ricordiamo Roccaraso, in provincia de L’Aquila, appartenente alla
Comunita Montana Alto Sangro e Altopiano delle Cinque Miglia. | suoi impianti sciistici
la rendono tra le maggiori stazioni turistiche montane dell’intero Appennino.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Tra i prodotti tipici dell’Abruzzo troviamo diversi tipi di olio extravergine: Olio Extraver-
gine di Oliva Aprutino Pescarese DOP, Olio Extravergine di Oliva Colline Teatine DOP e
I’Olio Extravergine di Oliva Pretuziano delle Colline Teramane DOP. Tra le carni invece,
si annovera I’Agnello del Centro Italia IGP. Ed infine, una menzione merita lo Zafferano
dell’Aquila DOP, di colore rosso porpora commercializzato, previa tostatura, in filamen-
ti allo stato naturale o in polvere.

Tra i primi piatti vi & da segnalare gli Spaghetti alla chitarra (chiamati anche tonnarelli,
maccheroni alla chitarra o maccheroni carrati). Simili ai cannelloni sono le Scrippelle,
farcite e cotte in forno. Gli Spaghetti all’amatriciana possono essere gustati anche in
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Abruzzo. Infatti Amatrice fino al
1927 era compresa nella provin-
cia dell’Aquila. Poi i suoi bucati-
ni sono diventati un piatto tipico
romano. Tra i secondi si possono
gustare gli Arrosticini, un piatto
che faceva parte cucina povera
tradizionale abruzzese. Si usa
carne di agnello, di pecora e di
castrato. La carne viene tagliata
a tocchetti ed infilata in spiedi-
ni, la cui cottura avviene su di un
braciere dalla caratteristica for-
ma allungata definito canala per
la sua somiglianza ad un canale
di gronda. Sulle coste troviamo il
Brodetto di pesce, da assaggiare
in particolare nelle zone di Giu-
lianova, Pescara e Vasto. Infine
un accenno anche al Tacchino
alla canzanese, servito freddo, insieme alla gelatina ottenuta facendo riposare e raffred-
dando il brodo di cottura dello stesso.

Tra i dolci abruzzesi troviamo i Bocconotti che sono a base di pasta frolla; vengono
farciti, spolverati di zucchero a velo e si presentano con forma di un tronco di cono
rovesciato. A Natale si trovano sulle tavole i Cagionetti, un dolce a forma di raviolo,
con impasto di farina, olio e vino bianco. Il ripieno varia da zona a zona. Ed infine, i
Confetti di Sulmona, dolce tipico regionale, che prende il nome dalla citta della citta di
produzione. Solitamente si presentano raggruppati in fiorellini: i confetti fanno da petali
e sono tutti colorati.

1 VINI

Le prime coltivazioni della vite risalgono all’eta del ferro, poi gli Etruschi, intorno al
IV secolo a. C., introdussero un tipo di coltivazione piu organizzata, insegnando alle
popolazioni locali a maritare la vite all’albero. Molti secoli dopo, Ovidio, originario
di Sulmona, ricordo con affetto i vini della sua terra descrivendo I’Abruzzo come una
“terra ricca del dono di Cerere e ancor pit feconda di uve” per sottolineare come |’agri-
coltura fosse un dono divino (di Cerere), ma la vite di pit. Nel Novecento il patrimonio
della coltivazione era notevolissimo, tanto che le uve montepulciano erano utilizzate
in Romagna e in Lombardia per migliorare i vini locali. Altro vitigno degno di nota ¢ il
trebbiano d’Abruzzo.

L'unica DOCG della regione e il Montepulciano d’Abruzzo Colline Teramane. Tra i DOC
rammentiamo:

Abruzzo DOC

Cerasuolo d’Abruzzo DOC
Ortona DOC

Villamagna DOC
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Muolje

[l Molise € una delle regioni piu
piccole d'ltalia, seconda dopo la
Valle d’Aosta. Confina a nord-est
con I’Abruzzo, a nord-ovest con
il Lazio, a sud-ovest con la Cam-
pania e a sud-est con la Puglia. E
bagnata dal mare Adriatico. Il suo
capoluogo & Campobasso.

COSA C’E DA VEDERE...
Partendo da Termoli, tra i luoghi
pil suggestivi da vedere, vi e il Ca-
stello svevo, di epoca normanna
(XI secolo), interamente in pietra calcarea e arenaria, sulle fondamenta di una preesisten-
te torre longobarda. Il suo appellativo “svevo” & dovuto alla ristrutturazione e fortifica-
zione voluta da Federico Il di Svevia nel 1240, dopo i danni arrecati da un attacco della
flotta veneziana. Sempre a Termoli troviamo la Cattedrale, edificata in stile romanico-
pugliese, dove sono accolti i corpi dei santi patroni della citta, Basso e Timoteo. Eretta
nel punto piu alto del promontorio termolese, ha sviluppo longitudinale ed & divisa in
tre navate. Probabilmente risale al IX secolo.

Spostandoci ad Isernia, troviamo la Pineta, sito archeologico del Paleolitico risalente a
circa 700.000 anni fa che venne rinvenuto casualmente da un ricercatore durante i lavori
per la superstrada Napoli-Vasto. Molti suoi reperti sono custoditi al Museo del Paleoliti-
co di Isernia. Sempre qui troviamo quello che si puo considerare il simbolo stesso della
citta, la Fontana Fraterna. Struttura monumentale, composta da blocchi di pietra locale
provenienti da un numero imprecisato di edifici nella citta e da costruzioni di epoca
romana, & formata principalmente da una serie di archi a tutto sesto. Presenta diverse
epigrafi incise, tra cui una dedicata agli Dei Mani evidentemente proveniente dalla spo-
liazione di uno degli edifici romani di cui ci si e serviti per la fontana. Cosi come per la
piu grande delle lastre di marmo, decorata con due delfini ed un fiore, originariamente
facente parte di un edificio sepolcrale.

Infine, nel capoluogo di regione, a Campobasso, si puo visitare la settecentesca Villa
De Capoa, recuperata grazie ad un accurato progetto: € uno dei luoghi piu curiosi della
citta. All'interno del parco della villa vi si conservavano le erbe che i monaci del vicino
convento utilizzavano per la creazione di medicinali naturali. Nell’Ottocento la contes-
sa Marianna de Capoa ha donato il monumento a Campobasso.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Considerando il territorio della regione é facile dedurre che siano pochi i prodotti DOP
e IGP, e infatti rammentiamo i seguenti: Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP,
carne ricavata da bovini, maschi e femmine, di pura razza Chianina, Marchigiana e
Romagnola, di eta compresa tra i 12 e i 24 mesi. Visto che la pastorizia e |'agricoltu-
ra prevalgono nel tessuto sociale, annoveriamo anche il Caciocavallo Silano DOP, un
formaggio la cui DOP e condivisa anche con la Campania, la Puglia, la Calabria e la
Basilicata, ed infine I’Olio Extravergine di Oliva Molise DOP.
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Passando ai primi piatti, nella co-
stiera molisana vi e il Brodetto di
Pesce di Termoli. Per la prepara-
zione di questa pietanza si usano
molte qualita di pesce: seppie,
triglie, sogliole, palombo, rospo,
pannocchie, scorfano, merluzzo,
frutti di mare, ecc. Inoltre il pesce
cucinato puo variare a seconda
della stagione in cui si degusta il
brodetto. Trova spazio anche la
pasta, in particolare i Fusilli alla
molisana. Questo tipo di fusilli
viene preparato “arrotolando” i
fusilli su una specie di “ferretto”.
Il sugo di condimento prevede:
pomodoro, insaporito con pepe-
roncino ed una spolverata di pe-
corino. Per chiudere con i primi,
segnaliamo le Laganelle e fagioli,
delle piccole lasagne preparate a mano e servite come minestra, accompagnata da fagio-
li, varie erbe aromatiche e peperoncino.

Passando ai secondi, segnaliamo il Maiale ai peperoni, preparato con carne magra di
maiale, stufata in casseruola con peperoni, olio, rosmarino, aromi e una spruzzata di
aceto. Sempre a base di carne, troviamo la Checcétta, a base di testine di agnello o
capretto, ricoperte di molliche di pane, aglio, olio e prezzemolo ed anche I’agnello, in
questo caso la coscia, ripiena di lardo, aglio, olio, sale e prezzemolo.

Infine, tra i dolci vi sono i Cauciuni (ripieni di pasta di ceci), le Caragnole, tipico dolce
da servire a Natale e preparato fettucce di pasta. Le Peccellate, invece, sono ripiene di
marmellata o mosto cotto.

1 VINI

La storia della vite nel Molise & legata anche alla... Liguria! Infatti nel 180 a.C., i Romani
qui deportarono coloni liguri al posto dei sanniti. Questi ripresero la coltivazione della
vite. Passano diversi secoli e si arriva solo nel 1870 per sentire parlare di vini in Molise.
Qui trovano spazio vitigni come il trebbiano abruzzese, lo chardonnay, il sylvaner verde,
il traminer aromatico, questi ultimi coltivati anche sopra i 500 metri (non a caso sono gli
stessi vitigni che troviamo in Trentino). Tra le uve a bacca rossa, abbiamo invece il mon-
tepulciano, il sangiovese e il tintilia. Sono 4 le DOC rappresentative del Molise:

Biferno DOC

Molise o Del Molise DOC
Pentro d’Isernia o Pentro DOC
Tintilia del Molise DOC
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La Campania & una regione dell’ltalia
meridionale, con capoluogo Napoli. E
bagnata dal mar Tirreno ad ovest e confi-
na a nord-ovest con il Lazio, a nord con
il Molise ed a est con Puglia e Basilicata.

COSA C’E DA VEDERE...

Nel 79 dopo Cristo, una tremenda eru-
zione vulcanica, intrappolo per qua-
si 800 anni un’intera citta. Questa era
Pompei, riportata alla luce verso il 1748.
La citta si e conservata perfettamente e
merita una visita di almeno una giorna-
ta. Se non si ha tutto questo tempo, ci si puo focalizzare nella vicina Villa di Poppea, a
Torre Annunziata: una villa imperiale che custodisce intatti affreschi bellissimi. Sempre
nei paraggi, in tema di archeologia, vi € Ercolano, a picco sul mare, anch’essa ricca di
edifici e con una vista incantevole verso il mare.

Spostandosi al centro di Napoli, si puo visitare la Cappella di San Severo, risalente al
Settecento, con delle sculture in marmo raffinate e sorprendentemente precise nei detta-
gli. Spicca tra le altre, il Cristo velato, proprio al centro dell’intero complesso: una statua
di Cristo deposto dal crocifisso, scolpito dettagliatamente, tanto che il velo che lo copre
sembra reale. Nei dintorni, vale la pena di fare un salto a Nola ed in particolare le basi-
liche di Cimitile, restaurate agli inizi del Duemila. Si tratta di un complesso di basiliche,
con affreschi paleocristiani e una necropoli. Ed a proposito di monumenti cristiani, a
Nocera Superiore (Salerno) vi e il battistero di Santa Maria Maggiore. Questo edificio
fu costruito su modelli bizantini; & rotondo a pianta centrale, vi € una doppia fila di co-
lonne e su queste poggia una grande cupola. La pianta riprende quella del mausoleo di
Santa Costanza di Roma, ma & molto simile ad edifici coevi orientali ed africani.

In provincia di Caserta, precisamente a S. Maria Capua a Vetere, vi & I'anfiteatro di Ca-
pua, reso famoso dalla fiction Spartacus. Infatti in questo luogo trovava posto la scuola
dei gladiatori, in cui combatte anche Spartaco. Accanto all’anfiteatro vi € anche il Museo
de Gladiatori. Sempre a S. Maria Capua a Vetere, per gli appassionati di storia antica, vi
€ un Mitreo, tra i meglio conservati in tutto il mondo.

Tutta la costiera del Cilento meriterebbe un soggiorno, con luoghi come Marina di Ca-
merota e Palinuro. Inoltre vi & il Parco Nazionale del Cilento che occupa un’area natu-
rale protetta di circa 36 000 ettari ed & attualmente il maggiore parco nazionale italiano
per estensione. Dal 1998 & Patrimonio dell’'umanita dell’Unesco (con i siti archeologici
di Paestum e Velia, nonché la Certosa di Padula); nel 2010 e diventato inoltre il primo
Geoparco.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Sono diversi i prodotti tipici rinomati della Campania, tra cui la Mozzarella di Bufala
Campana DOP, che si produce nelle principali province della regione (e parte anche nel
Lazio), il Provolone del Monaco Dop e la Ricotta di Bufala Campana DOP. Tra i prodotti
dell’agricoltura, annoveriamo il Limone di Sorrento IGP e la Melannurca campania IGP.
La pizza & senza dubbio il simbolo della cucina napoletana. Recentemente ha avuto il
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marchio STG e due sono le varianti storiche: la pizza marinara (con pomodoro, aglio,
origano e olio extravergine di oliva) e la pizza Margherita (con pomodoro, mozzarella
STG a listelli, mozzarella di bufala campana DOP a cubetti o Fior di latte, basilico e olio
extravergine di oliva).

Tra i primi piatti troviamo i Paccheri al ragu alla napoletana (questo condimento consi-
ste nella cottura di diversi tipi di carne, bovina e suina, cotti in una salsa di pomodoro
a fuoco molto lento, senza essere tritati). | paccheri sono un tipo di pasta tradizionale
napoletana a forma di maccheroni giganti, generalmente realizzati con semola di grano
duro. Altro piatto speciale e la Pasta e fagioli con le cozze e la Minestra maritata (una
minestra composta da una selezione di ortaggi con aggiunta di salsicce, muso e piede
(o’ pére e 0" muss) di maiale, carne di manzo e gallina).

Tra i secondi ricordiamo |'Impepata di cozze, la Parmigiana di melanzane, a base di
melanzane fritte e gratinate in forno con pomodoro, mozzarella, basilico e parmigiano.
L'originalita di questo piatto € contesa anche con altre regioni italiane.

Fra i dolci annoveriamo la Pastiera napoletana (detta pit semplicemente pastiera): un
dolce tipico del periodo pasquale. Il Baba invece e un soffice dolce molto cresciuto,
cosparso da una bagna di rum acqua e zucchero, affiancato dalla Sfogliatella, da qualche
tempo a disposizione dei clienti degli autogrill nazionali.

1 VINI

Gia prima del XII secolo a.C. gli Etruschi coltivavano vite e producevano vino in Cam-
pania. Successivamente, con i Greci, la produzione miglioro, tanto che i vini finivano
regolarmente sulle tavole delle mense senatoriali e patrizie romane. All’'ombra del monte
Massico si produceva il celebre Falerno, citato dal poeta latino Orazio (“O mia coetanea
(era console Manlio quando siamo nati), contieni forse voci lamentose? Sprazzi d’alle-
gria? Oppure battibecchi e dissennati amori? Contieni, anfora bonaria, un quieto son-
no?”), accompagnato dalle vigne del Caucino e del Faustiniano. Molti secoli dopo, Sante
Lancerio, descrive 53 vini degni di nota prodotti nell’allora Regno di Napoli. Troviamo il
Greco di Somma, il Latino Bianco di Torre del Greco, il Coda di Volpe di Nola, il Rosso
Mangiaguerra di Castellammare e i rossi e i rosati di Salerno.
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Tra i vitigni oggi piu coltivati, vi sono Iaglianico, il piede di colombo e il greco, affian-
cati da alcuni rinomati come |'asprinio di Aversa e il Lacryma Christi, nella zona del
Vesuvio. Nella zona dell’Avellinese sono da menzionare il Taurasi (definito il Barolo del
sud) e il Fiano di Avellino.

Sono 4 le DOCG della Campania: Aglianico del Taburno, Fiano di Avellino (Apianum),
Greco di Tufo e Taurasi. Alcune DOC importanti:

Falerno del Massico DOC
Irpinia DOC

Capri DOC

Cilento DOC

?pg@t

La Puglia & una regione dell’ltalia
Meridionale con capoluogo Bari. A
nord-ovest confina con il Molise, ad
ovest con la Campania e la Basilicata
ed & bagnata dal mare Adriatico ad
est ed a nord mentre a sud dal mar
lonio.

COSA C’E DA VEDERE...

Lintera costa pugliese sta vivendo
negli ultimi anni un autentico boom
turistico. Probabilmente merito dei
prezzi e dei servizi. In provincia di
Brindisi vi & Ostuni, detta anche la
“citta bianca” per il suo colore, che si
staglia sul verde degli uliveti. Un tempo abitata in centro soprattutto da persone povere,
negli ultimi anni si & riempita di locali e naturalmente di turisti. Andando verso Barletta-
Andria, vi & il celebre Castel del Monte (€ quello che si trova dietro la moneta da 1 cente-
simo). Si tratta di un castello del XIlI secolo, fatto costruire dall’imperatore Federico Il in
Puglia, nell’omonima frazione del comune di Andria, a 18 km dalla citta. L'insolita forma
ottagonale ne fa un monumento unico in Italia (e forse anche nel mondo). In provincia
di Foggia, sul monte d’Elio, presso San Nicandro Garganico si trova la famosa grotta
dell’Angelo. Una antica tradizione la considera uno dei tre luoghi di culto presenti nel
Gargano dell’Arcangelo Michele, probabilmente sin dal tempo dell’impero bizantino o
della dominazione longobarda.

Ancora a Foggia, vi sono dei laghi costieri a Lesina e Varano, insieme alle splendide lo-
calita garganiche come Rodi Garganico, Peschici, Vieste, Mattinata e Manfredonia. Qui
la colorazione delle spiagge puo variare nella gradazione, dal giallo sabbia con vari tipi
di ciottoli alla sabbia nera nella zona di Margherita, dietro le saline.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

La Puglia e ricca di oliveti e vigneti, tanto che I'Olio Extravergine di Oliva ha una gros-
sa fetta nella categoria DOP: troviamo il Collina di Brindisi DOP, il Dauno DOP, Terre
d’Otranto DOP, il Terre di Bari DOP e I’Olio Extravergine di Oliva Terre Tarentine DOP.
Sempre restando nel mondo delle olive, vi & la Bella della Daunia DOP: un’oliva da
mensa ottenuta dalla trasformazione, con lavorazione in verde o in nero, di olive della
cultivar Bella di Cerignola raccolte in un ristretto areale del Foggiano, concentrato ap-
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punto nel territorio di Cerigno-
la. Merita una menzione anche
I"Uva di Puglia IGP.

Tra i primi piatti il pit conosciu-
to e quello delle Orecchiette al
ragu di carne di cavallo, affian-
cato da un altro piatto celebre: le
Orecchiette con le cime di rapa.
A base di frutti di mare, anno-
veriamo invece i Cavatelli con
le cozze e le Linguine ai ricci di
mare.

Tra i secondi, segnaliamo il Tega-
me di calamari e patate al forno
e le Cozze arraganate. In dialetto
pugliese “arraganare” significa
cospargere di mollica e far grati-
nare in forno.

Infine tra i dolci vi e il Biscotto di Ceglie o Biscotto cegliese, tipico di Ceglie Messapica.
E un biscotto a base di pasta di mandorle e marmellata di ciliege o uva, con aroma di
limone e caffe, ricoperto di una glassa a base di zucchero e cacao. Si utilizzano anche
miele e uova. Il biscotto ha una forma quasi cubica, il colore puo variare perché dipende
dalla presenza o meno della glassa a base di cacao. Da ricordare anche i Sasanelli, dolci
tipici originari della zona di Gravina in Puglia, preparati con farina, zucchero, vin cotto,
buccia di arancia grattugiata, cannella, chiodi di garofano e cacao. Una volta si cucina-
vano in occasione delle feste o per i matrimoni. Chiudiamo con le Cartellate, preparate
soprattutto a Natale: nella tradizione cristiana rappresenterebbero I’aureola o le fasce
che avvolsero il Bambino Gesu nella culla, ma anche la corona di spine al momento
della crocifissione.

1 VINI

Le prime testimonianze della coltivazione della vite in Puglia risalgono al 2000 a.C. cir-
ca, all’epoca dei commerci tra le popolazioni locali ed i mercanti fenici. Con i Romani
la produzione fece un salto di qualita, al punto che Orazio paragona i vini pugliesi al Fa-
lerno, all’epoca il miglior vino in assoluto. Con la caduta dell’lmpero Romano la coltiva-
zione venne abbandonata per poi tornare in auge agli inizi del Duecento, con Federico
Il di Svevia. Nel XIX secolo, quando la fillossera distrusse gran parte dei vigneti europei,
in Puglia, invece resistettero, tanto che commercianti del nord e francesi acquistarono
grandi quantitativi di vini di questa regione per sopperire alla loro scarsa produzione.
Tra i vigneti di miglior pregio abbiamo il primitivo e il negro amaro, entrambi a bacca
rossa. Tra le uve a bacca bianca, annoveriamo il bombino bianco e il trebbiano toscano.
Sono 4 le DOCG della Puglia: Primitivo di Manduria Dolce Naturale, Castel del Monte
Bombino Nero, Castel del Monte Nero di Troia Riserva e Castel del Monte Rosso Riserva.
Alcune DOC importanti:

Aleatico di Puglia DOC
Gravina DOC

Ostuni DOC

Terra d’Otranto DOC
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Basiieatn

La Basilicata (un tempo chiamata anche Lu-
cania) e una regione dell’ltalia Meridionale
con capoluogo Potenza. Confina a nord e a
est con la Puglia, ad ovest con la Campania,
a sud con la Calabria, a sud-ovest € bagnata
dal mar Tirreno e a sud-est & bagnata dal
mar lonio. Altra citta importante & Matera.

COSA C’E DA VEDERE...

Sicuramente il “monumento” principe della
Basilicata sono i cosiddetti Sassi di Matera,
situati proprio nel centro storico dell’omo-
nima citta. Il Sasso “Caveoso” e il Sasso
“Barisano”, insieme al rione “Civita”, for-
mano un complesso urbano interamente di pietra. Dichiarati patrimonio dell’umanita
dall’lUNESCO nel 1993, rappresentano un ecosistema unico capace di fondere un ha-
bitat come quello delle caverne con un aspetto moderno. Ma i Sassi nascondono all’in-
terno ancora altre sorprese: infatti intorno all’anno 1000, Matera si riempi di monaci
basiliani, che portarono le esperienze religiose e artistiche dei confratelli delle chiese
rupestri dell’Anatolia e della Siria. Troviamo quindi le prime chiese scavate nella roccia
e luoghi religiosi, come Santa Lucia alle Malve e il Convicinio di S.Antonio, un com-
prensorio costituito da 4 cripte rupestri. Su una rupe troviamo anche Santa Maria di Idris,
Santa Barbara invece e ricca di affreschi. Ve ne sono davvero tante da visitare, alcune
inaccessibili, altre aperte al pubblico. Qui nel 2004 Mel Gibson dirige la Passione di
Cristo, un film liberamente ispirato ai diari di Anna Katharina Emmerick, una mistica te-
desca vissuta tra il 1774 ed il 1824. Altre scene di questo film sono state girate a Craco,
una vera e propria citta fantasma, sempre a Matera, ora una meta turistica e set cinema-
tografico per varie produzioni.

Spostandoci a Potenza, tra i luoghi curiosi € possibile percorrere il Viadotto dell’Industria
o ponte Musmeci, realizzato tra il 1967 e il 1975 dall’ingegnere Sergio Musmeci. Questa
monumentale struttura mette in comunicazione la citta con la tangenziale in direzione
Salerno o Taranto. Il Ponte si presenta con un’unica volta di 30 centimetri di spessore e
quattro campate di circa settanta metri di luce ciascuna.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

La Basilicata, dedita da secoli alla pastorizia e all’agricoltura, non poteva che annoverare
tra i migliori prodotti tipici, quelli della terra. Tra i formaggi ricordiamo il Caciocavallo
Silano DOP, il Canestrato di Moliterno IGP (il suo nome deriva dalla forma datagli dai
canestri di giunco ove viene pressato) e il Pecorino di Filiano Dop. Matera non & famosa
soltanto per i Sassi, ma anche per il Pane di Matera IGP, prodotto di una lunga tradizione
che affonda le radici nel Regno di Napoli. Tra i prodotti dell’agricoltura vi e il Fagiolo
di Sarconi IGP, la Melanzana Rossa di Rotonda DOP e il Peperone di Senise IGP. Pro-
prio quest’ultimo e tra gli ingredienti dell’Acquasale, un piatto povero fatto con pane
raffermo, olio, uova, peperoni ‘cruschi’. Sempre tra le specialita locali trovano posto gli
Gnummarieddi (involtini di interiora di animale) e la Strazzata, una varieta di focaccia
fatta con pepe e origano. Anche i peperoncini fanno parte della tradizione lucana. Grap-
poli di peperoncini rossi si vedono essiccare alle porte o sui muri delle case, tanto che il
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piatto forte sono i Bucatini rosso piccante, conditi appunto con abbondante peperoncino
e per stomaci resistenti. Infine, un accenno alle Lagane e ceci, un piatto tipico per la
festa di S. Giuseppe, chiamato anche Piatto del Brigante, in memoria dei tempi in cui i
briganti infestavano i boschi.

Tra i secondi vi € il Baccala con peperoni “cruschi”, in particolare quelli di Senise. Una
volta raccolti, sono infilati a collana con un filo di cotone doppio chiamato ‘nzerta e
lasciati asciugare al sole. Oltre che secchi questi peperoni si possono consumare freschi.
Mentre, ridotti in polvere sono utilizzati per insaporire alcuni tipi di formaggi e salumi di
produzione locale. Invece la Frascatula (chiamata anche friscatula o friscatuli) € una po-
lenta di mais, con aggiunta di verdure ed altri ingredienti (per esempio parti del maiale
bollite), durante la cottura. Nella tradizione lucana, viene utilizzata farina di granturco,
una patata e strutto. Condita infine da sugo, cotechino, salsiccia o vino cotto.

Tra i dolci tipici della regione si trovano le frittelle dolci, semplici e genuine, i taralli, la
cicirata, i panzerotti alla crema di ceci. Da segnalare anche |'oss de mort, un biscotto a
forma di osso, bianco, che viene preparato un po’ in tutta Italia in occasione del giorno
dei morti a Novembre.

1 VINI

Furono i Lyki, gli antichi Lucani, provenienti dall’Anatolia, che svilupparono la coltiva-
zione della vite. | vini che si producevano, a Roma furono decantati da Plinio il Vecchio,
che ricordava quelli di Tempsa (una citta oggi scomparsa) e di Buxentum (oggi Polica-
stro) allora molto famosi. Passano ancora diversi secoli e verso la fine dell’Ottocento si
ritorna a parlare dei vini lucani, in particolare quelli del Vulture, un vulcano spento ai
confini con la Puglia e la Campania. Qui ne troveremo due, conosciuti come I’Aglianico
del Vulture e I’Aleatico di Rionero. Tra i vigneti piu coltivati vi & appunto I'aglianico, il
sangiovese e il primitivo. Tra quelli a bacca bianca, troviamo il Basilicata, la malvasia
bianca, il trebbiamo e il greco. Vi € una sola DOCG riconosciuta, I’Aglianico del Vulture
Superiore. Sono 4 invece le DOC della regione:

Aglianico del Vulture DOC
Grottino di Roccanova DOC
Matera DOC

Terre dell’Alta Val d’agri DOC

e
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Colabyin

La Calabria & una regione dell’ltalia Meridionale,
con capoluogo Catanzaro. A nord confina con la
Basilicata e a sud-ovest e separata dalla Sicilia da
un tratto di mare. Ad est e bagnata a est dal mar
lonio e ad ovest dal mar Tirreno.

IL CLIMA

Il clima di questa regione € generalmente di tipo
mediterraneo. Le temperature sulle coste sono
miti, in genere non scendono mai sotto i 10 gradi
e non salgono mai sopra i 40 °C ma con punte
di 42-44 °C nei mesi estivi. Per trovare un clima
montano appenninico bisogna spostarsi nelle
zone interne e lungo gli Appennini, dal Pollino,
alla Sila fino all’Aspromonte.

COSA C’E DA VEDERE...

Posta su una rupe a 470 metri sul livello del mare, a 10 chilometri dalla costa jonica,
nella Locride vi & Gerace (Reggio Calabria). Il suo borgo medievale e la stessa cittadina
sono posti all’interno del Parco Nazionale dell’Aspromonte. Numerose sono le chiese
presenti, oltre a palazzi d’epoca, e vani che un tempo abitazioni o botteghe, scavati di-
rettamente nella roccia. Dalla sua posizione si gode della vista su gran parte del territorio
della Locride. Sempre in provincia di Reggio Calabria, vi e la Cattolica, un gioiello di
arte bizantina: una piccola chiesa a pianta centrale di forma quadrata, posizionata pre-
cisamente alle falde del monte Consolino a Stilo. La Calabria, insieme ad altre regioni
meridionali, e stata il centro della cosiddetta Magna Grecia, tra I'VIIl e il VI secolo a.C.
Tra i templi pit importanti vi era il santuario di Hera Lacinia di Capo Colonna (in provin-
cia di Crotone, dove Pitagora fondo la sua scuola). Oggi delle sue vestigia rimane ben
poco. Infatti il nome Capo Colonna ricorda le rovine del tempio (con I"ultima “colonna”
in piedi), mentre il nome usato fino all’epoca moderna, “Capo Nao”, altro non e che una
contrazione del greco naos, che significa appunto tempio. Questo € stato lentamente
spogliato nel X1V secolo e il materiale utilizzato per altre costruzioni.

Infine, in provincia di Cosenza, vi € la grotta del Romito, un sito risalente al Paleolitico
superiore contenente una delle piu antiche testimonianze dell’arte preistorica in Italia ed
e una delle piti importanti a livello europeo. La grotta si trova nel comune di Papasidero.
All’esterno si trovano alcune incisioni rupestri, tra le quali la pit importante e un graffito
raffigurante due bovidi (Bos primigenius) insieme a tracce di antiche sepolture, risalenti
a 10.500 anni fa.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Tra i prodotti DOP la parte del leone la fanno i salumi e i prodotti di allevamento: Capo-
collo di Calabria, Soppressata, Salsiccia e Pancetta di Calabria. Tra i prodotti della terra,
vale la pena citare il Bergamotto di Calabria DOP, un agrume classificato come Citrus
Bergamia Risso. Coltivato in provincia di Reggio Calabria, se ne ricavano anche liquori.
Stessa cosa per la Liquirizia di Calabria DOP; non a caso 1'80% della produzione della
liquirizia italiana si concentra proprio in questa regione.

Tra i primi piatti vi sono Maccarruni i’casa: vengono preparati con un impasto di semola
e acqua, per essere modellati intorno ad un ferro da calza, si condiscono con sughi a
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base di capra, manzo o maiale e si aggiunge una grattugiata di ricotta salata. A base di
pesce € invece la Pasta ca” muddhica e alici (cioé pasta con pan grattato e acciughe). Il
condimento sono appunto alici, con un filo d’olio ed una manciata di pane grattugiato
ed abbrustolito. Anche le lumache trovano spazio a tavola: Pasta e Lamba, da gustare
tra ottobre e novembre. Tra i secondi ricordiamo le Frittole: si tratta di cotenne e carne
di maiale bollite nel grasso dell’animale nella caddara (o cardara), tipiche del reggino e
delle zone montane della Calabria. Il Ficatu alla rriggitana (fegato alla reggitana) e pre-
parato invece con cipolla, patate fritte e sfumato con aceto. Sempre a base di carne c’e
Mazzacorde alla cosentina, dove si usano interiora di agnello (trippa, polmone, cuore,
milza, budelline, rete) condite con aglio, peperoncino rosso piccante, pomodori pelati,
basilico, origano, olio vergine d’oliva e sale.

Tra i dolci, a Natale, si puo consumare il Cuddrurieddru, di solito preparato e gustato la
sera del 7 dicembre, vigilia dell'lmmacolata Concezione. Infine, segnaliamo i Mostac-
cioli, 1a cui origine risale alla tradizione greca: “mustacea” & infatti il nome con il quale
Teocrito li ricorda nei suoi Idilli, essi sono dolci tipici della zona di Soriano Calabro. Si
presentano come biscotti duri, compatti, dalle forme pil svariate, decorate con carta
stagnola, consumati in occasione delle fiere, feste paesane, natalizie e pasquali.

1 VINI

Il merito della coltivazione dei primi vigneti € indubbiamente dei Greci che qui posero
le basi di quella che sarebbe diventata la Megale Hellas, la Magna Grecia. Con la con-
quista romana non si hanno notizie dello sviluppo della vite: al suo posto aumentano
invece le produzioni di cereali. Solo nel Medioevo la vite tornera in auge, tanto che i vini
calabresi e pugliesi spesso prendevano le rotte verso il nord Italia, la Spagna e la Francia.
Nel Cinquecento, Sante Lacerio ne recensisce diversi, dal Chiaretto di Cirella (“molto
buono”) al Centula. Purtroppo nei secoli successivi cambia il gusto dei consumatori e
la produzione calabra perde gran parte dei mercati del nord, riducendosi a produrre
soprattutto vini da taglio. Per vedere un miglioramento, bisognera aspettare I’avvento
della fillossera e il naturale rinnovamento che ne conseguira. Tra i vigneti piu coltivati
vi € il gaglioppo (che da solo copre il 40% delle uve a bacca rossa), seguito dal greco
nero, manzoni bianco, greco bianco ed aglianico. Pur avendo una notevole produzione
di vino, la Calabria non ha DOCG, ma solo 9 DOC: Bivongi, Cird, Greco di Bianco,
Lamezia, Melissa, Sant’Anna Isola Capo Rizzuto, Savuto, Scavigna e Terre di Cosenza.
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Sz

VS
La Sicilia & una regione dell’ltalia
Meridionale, con capoluogo Paler-
mo. E un’isola del Mediterraneo e
comprende anche gli arcipelaghi
delle Eolie, delle Egadi e delle Pe-
lagie e le piccole isole di Ustica e
Pantelleria. E bagnata a nord dal
mar Tirreno, a sud dal mar di Sicilia,
a est dal mar lonio e a nord-est dal-

lo stretto di Messina che la separa
dalla Calabria.

COSA C’E DA VEDERE...

La storia della Sicilia abbraccia un tempo lunghissimo: migliaia di siti e monumenti
riempiono cosi 'isola. Alcuni sono veramente impressionanti, come la Valle dei Templi
che si trova nell’antica Akragas, oggi Agrigento. Qui si possono ammirare ben dieci tem-
pli in ordine dorico, tre santuari ed una concentrazione di necropoli (Montelusa; Mose;
Pezzino; necropoli romana e tomba di Terone; paleocristiana; Acrosoli). La valle offre
anche opere idrauliche (giardino della Kolymbetra e gli Ipogei); fortificazioni; parte di un
quartiere ellenistico romano costruito su pianta greca; due importanti luoghi di riunione:
I’Agora inferiore (non lontano dai resti del tempio di Zeus Olimpio) e |I’Agora superiore
(che si trova all’interno del complesso museale); un Olympeion e un Bouleuterion (sala
del consiglio) di epoca romana su pianta greca. Di notte, la vista di questo luogo & dav-
vero suggestiva. Sempre ad Agrigento, vi e la Scala dei Turchi, una parete rocciosa (fale-
sia) che si erge a picco sul mare lungo la costa di Realmonte, vicino a Porto Empedocle.
Nel tempo e diventata un’attrazione turistica sia per la particolarita della scogliera, di
colore bianco e dalle peculiari forme, sia per i romanzi con protagonista il commissario
Montalbano, scritti da Andrea Camilleri nato proprio a Porto Empedocle.

Spostandoci a Ragusa, troviamo un luogo davvero originale: la Cava Ispica. Si tratta di
una vallata fluviale che per 13 km incide I'altopiano ibleo, tra le citta di Modica e Ispi-
ca. Oltre al fatto di immergersi in mezzo al verde e alla natura mediterranea, la vallata
custodisce necropoli preistoriche, catacombe cristiane, oratori rupestri, eremi monastici
e nuclei abitativi di tipologia varia. Questo luogo e stato occupato dalla preistoria fino
al terremoto del 1693.

ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

| prodotti della terra la fanno da padroni in Sicilia tra i prodotti DOP: solo per citarne
alcuni, il Ficodindia di San Cono DOP, il Limone di Siracusa DOP e |la Pesca di Leonforte
IGP. Oltre a all’olio extravergine di varie zone e |"Uva da tavola IGP. Tra i formaggi an-
noveriamo invece il Pecorino Siciliano DOP, il Ragusano DOP e la Vastedda della Valle
del Belice DOP, un formaggio di pecora a pasta filata che va consumato fresco.

Tra i primi piatti troviamo gli Anelletti al forno, un tipo di pasta al forno originaria di Pa-
lermo, ma diffusa in tutta Sicilia. La pasta che si usa e a forma di anello di circa un centi-
metro e con uno spessore simile a quello del bucatino. Vi sono diverse varianti a questo
piatto, a seconda della farcitura interna. Passando a Messina, possiamo degustare la
pasta ‘ncaciata, preparata con pomodori, caciocavallo fresco, carne tritata, salame, uova
sode, melanzane, pecorino grattugiato, aglio, vino bianco, basilico, olio, sale, pepe. Da
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assaggiare anche il Pesto
alla trapanese, un piatto
antico, nato quando le
navi genovesi si ferma-
vano nel porto di Trapani
e portarono qui la tradi-
zione del pesto. Nella
variante trapanese si usa-
no invece pomodori e le
mandorle.

Tra i secondi segnaliamo
le sarde a beccafico (sar-
di a beccaficu): si tratta di
involtini di sarde ripieni
di pangrattato, uva passa
e pinoli. Sempre a base
di pesce vi & U piscispata
a gghiotta (il pesce spada
alla ghiotta): tipico piat-
to non solo siciliano, ma
anche calabrese.

ol

Tra i dolci infine, vi & la celebre Cassata siciliana, preparato con pan di Spagna, glassa,
canditi, rinomata anche al di fuori della regione. Cosi anche i Cannoli Siciliani, farciti
con ricotta o cioccolato o crema gialla e conditi con pistacchio o frutta candita e zuc-
chero a velo. Si tratta di un dolce talmente famoso che lo si trova in tutte le pasticcerie
della penisola. Chiudiamo con le Paste di mandorla: si presentano in varie forme, ma
tutte devono contenere la mandorla in particolare quella di Avola.

1 VINI

Pare che prima che sbharcassero i Greci, la viticoltura fosse gia ampiamente sviluppata
in Sicilia. Poi i Greci la perfezionarono, facendo risaltare tra gli altri il Mamertino, il
Tauromenio, I'Inicynio. Successivamente nel Il secolo i Romani conquistarono l'isola
e sostituirono alla vite, la coltivazione dei cereali. Quando gli Arabi approdarono in
Sicilia, I'uva fu coltivata solo per produrre uva passa. Nel XVIII secolo ci fu I'exploit del
Marsala, che divento famoso in tutto il mondo. Anche i vini siciliani contribuirono, dopo
la tragedia della fillossera, a rimpolpare le produzioni del nord Italia e dell’estero.

Le uve a bacca bianca costituiscono il 75% della produzione dell’isola; troviamo il
catarratto, I'inzolia o anosina, il grecanico, tra gli altri. Tra quelli a bacca rossa, vi sono
il nero d’Avola, il nerello mascalese, il sangiovese e il frappato. La Sicilia ha una sola
DOCG, il Cerasuolo di Vittoria. Tra i DOC ricordiamo invece:

Alcamo DOC

Eloro DOC

Malvasia delle Lipari DOC

Moscato di Pantelleria o Passito di Pantelleria o Pantelleria DOC
Noto DOC
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La Sardegna e la seconda isola facente parte
dell’ltalia. Posizionata nel mar Mediterraneo, € una
regione italiana a statuto speciale con capoluogo
Cagliari. Dalla penisola & separata dal mar Tirreno,
mentre il Canale di Sardegna la divide dalle coste
tunisine del continente africano. A nord invece le
Bocche di Bonifacio la separano dalla Corsica ed
infine il mar di Sardegna, ad ovest, dalla penisola
iberica e dalle isole Baleari.

COSA C’E DA VEDERE...

Uisola della Sardegna racchiude scrigni di storia.
Partiamo dall’ambiente: le sue rocce, alcune tra
le pit antiche d’ltalia, risalgono al periodo Pale-
ozoico, altre formazioni sono apparse in perio-
di successivi (nel Mesozoico, nel Terziario e nel
Quaternario) contribuendo alla creazione di una
rimarchevole varieta di formazioni rocciose. Una
fetta di turismo gira intorno alla speleologia: I'isola
e ricca di grotte esplorate all’inizio da archeologi
alla ricerca di antichi manufatti o da minatori du-
rante lavori in miniera. Oggi vi sono piu di 1500 grotte ispezionabili dagli esperti. In
cima alla lista vi & I’area del Supramonte, sicuramente quella piu ricca insieme alla zona
del Sulcis-Iglesiente ed al promontorio di Capo Caccia, poi vi sono quelle sommerse
come la Grotta di Nereo, considerata la pil vasta in tutto il Mediterraneo. Anche sui
litoranei se ne trovano, come le Grotte di Nettuno ad Alghero e la grotta del Bue Marino
a Cala Gonone. Fra quelle terrestri, infine, sono particolarmente suggestive quelle di Sa
Oche-Su Bentu a Oliena, Is Zuddas a Santadi, Su Mannau a Fluminimaggiore, la grotta
di Su Marmuri ad Ulassai, solo per segnalarne alcune. Sempre andando a ritroso nel
tempo, destano curiosita i Giganti di monte Prama: trattasi di sculture nuragiche scolpite
a tutto tondo. Sono state ritrovate casualmente, spezzate in numerosi frammenti in un
campo nel marzo del 1974, in localita Mont'e Prama, a Cabras, nella Sardegna centro-
occidentale. Realizzate in arenaria gessosa locale, desta perplessita la loro altezza che
variatrai2 ei2,5 metri. Dopo il loro ritrovamento, i frammenti furono custoditi nei ma-
gazzini del Museo archeologico nazionale di Cagliari per trent’anni, mentre alcune tra
le parti piu importanti furono esposte nello stesso museo. Nel 2005 furono ricomposte
38 statue, suddivise in cinque arcieri, quattro guerrieri, sedici pugilatori, tredici modelli
di nuraghe. Sulla datazione non si hanno notizie certe, probabilmente i Kolossoi, cosi
come sono stati definiti, sono da porre tra I'VIll secolo a.C. ed IX secolo a.C., ipotesi che
le confermerebbe come le statue pit antiche del mondo dopo le sculture egizie.

I viaggio potrebbe concludersi in un altro periodo storico, agli albori del Medioevo: na-
sce in questa epoca la chiesa di Nostra Signora, un edificio romanico situato nel paese
di Tergu, in provincia di Sassari. E uno dei principali monumenti religiosi di architettura
romanica in Sardegna. La chiesa & stata edificata con I'utilizzo di cantoni di trachite
rossa e pietra calcarea chiara per le decorazioni. Questo le conferisce un colore partico-
lare. Tutti gli approfondimenti sui monumenti della Sardegna antica, li troverete su www.
ristorazionebar.it.
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ALCUNI PRODOTTI E PIATTI TIPICI...

Tra i prodotti tipici della regione, spiccano naturalmente quelli legati alla pastorizia e
all’agricoltura. Annoveriamo il Fiore Sardo DOP, un formaggio a pasta dura, composto
da due tronchi di cono uniti dalla base maggiore. Cosi anche il Pecorino Romano DOP
e Pecorino Sardo DOP, fanno parte oramai della tradizione dei formaggi. Prodotti della
terra invece sono lo Zafferano di Sardegna DOP (coltivato in alcuni comuni di Medio
Campidano) e il Carciofo spinoso di Sardegna DOP.

Passando ai primi piatti, sono celebri i Malloreddus, gnocchetti di semola di grano duro
tradizionalmente aromatizzati con lo zafferano. Il loro condimento abituale € con sugo
di salsicce, pero vi & anche la variante con Casu furriau, cioé con formaggio fuso e zaf-
ferano. In Italia sono conosciuti semplicemente come Gnocchetti sardi. | Culurgiones in-
vece sono fagottini ripieni di ricotta e menta, anche se a volte si usa un ripieno a base di
patata, formaggio fresco e menta. Infine, la Panada & un timballo fatto con pasta sfoglia
e ripieno di carne d’agnello (oppure anguille), patate e pomodori secchi. E tradizional-
mente legato ad Assemini, in provincia di Cagliari.

Tra i secondi vi € la carne di cinghiale cucinata col metodo a carraxu (cottura in buca
interrata). Si riempie una buca di brace per scaldare le pareti, poi una volta rimossa la
cenere, si stendono sul fondo frasche di mirto e timo su cui si adagia il cinghiale che
viene ricoperto con altre frasche. La buca si chiude con la terra e vi si accende sopra un
fuoco. Il cinghiale viene anche cucinato in agrodolce, tagliando la carne a tocchetti e
rosolandola in un trito di cipolla, prezzemolo, mirto e timo e poi aggiungendo aceto e
la passata di pomodoro.

Sempre a base di carne, vi & la Cordula (o Cordedda) costituita da intestini di capretto o
di agnello intrecciati e cucinati avvolti intorno ad uno spiedo. Si pud cuocere anche in
padella con piselli (cordula cum pisurci) o in altre varianti. Infine, segnaliamo la Trattalia
o Tattaliu, a base di coratella di agnello o di capretto. Viene cucinata arrosto con uno
spiedo, infilzando pezzi alternati di fegato, cuore, animelle e polmone che pero prima
sono stati parzialmente cotti, avvolti col peritoneo e legati con tutto I'intestino ben puli-
to. Anche in questo caso, si pud cuocere in tegame con piselli o carciofi.
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Chiudiamo con i dolci: le Seadas (o Sebadas), originarie del cuore della Sardegna, la
Barbagia, sono dei dischi di pasta sottile che racchiudono un ripieno di formaggio pe-
corino fresco, leggermente acidulo, fatto sciogliere con la semola, o vaccino fresco,
e aromatizzato al limone, fritti e ricoperti di miele fuso, preferibilmente amaro (come
quello di corbezzolo). | Marigogos sono invece gli amaretti (Amarettos), dolci preparati
con mandorle dolci (circa il 70%) e le mandorle amare (30%), zucchero, albume d’uovo
e scorza di limone. Sempre dalla Barbagia, vi sono i Bucconettes, preparati con nocciole
tostate e tritate, scorza grattugiata di limone e di arancia, amalgamati a formare delle pal-
line e cotti in sciroppo di miele e zucchero, avvolti nella carta stagnola e poi in foglietti
di carta velina colorata.

I VINI

Un importante apporto alla coltivazione della vite fu dato dai fenici prima e poi dai
coloni greci che nel VII secolo a.C. iniziarono i loro commerci lungo le coste del Me-
diterraneo. Con le invasioni barbariche la viticoltura subi un collasso e venne ripresa
solo dai monasteri. Nel Medioevo comparvero i primi vitigni sull’isola, in particolare
la vernaccia nell’oristanese e il vermentino, forse da Genova, portato dalla Repubblica
marinara genovese. Nel 1500 dalla Spagna giunsero altri vitigni come cannonau, giro,
bovale e monica; ai giorni nostri ancora i piu coltivati, insieme a moscato e malvasia.
La Sardegna ha una sola DOCG, il Vermentino di Gallura. Tra i DOC ricordiamo invece:

Carignano del Sulcis DOC
Giro di Cagliari DOC
Malvasia di Bosa DOC
Monica di Sardegna DOC
Moscato di Sardegna DOC
Nuragus di Cagliari DOC
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