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C
on quali parole iniziare il nuovo 
anno?
“Il modo migliore di predire il futuro 
è crearlo.”
La frase è attribuita ad Abramo Lin-
coln ma, in tutta sincerità, non sap-

piamo se sia ben augurale, visto che, dopo 
poche settimane dal suo insediamento alla 
presidenza degli Stati Uniti, ebbe inizio la 
sanguinosa guerra di secessione.

Direte voi, il mondo occidentale, Italia 
compresa, è già in stato di guerra, sia pure 
non dichiarata formalmente, ed allora tanto 
vale non andare troppo per il sottile

Per fortuna non dobbiamo proporre solu-
zioni per “creare” il futuro del nostro Paese 
ma solo concentrare il focus sul Club al qua-
le apparteniamo.

La nostra è una comunità fondata su rela-
zioni ispirate da interessi e consuetudini co-
muni, che si costruiscono non solo a tavola.

Lo scopo del Club, formulato inizialmente 
nel 2009, si è adeguato negli anni al respiro 
sempre più ampio dell’attività sociale: non 
solo promozione e valorizzazione  della cul-
tura enogastronomica come sacramentato 
nello Statuto ma anche, nonostante la crisi 
dei valori che distingue il nostro tempo, il 
perseguimento della cultura più ampia del 
buon gusto, dell’educazione e del vivere 

bene insieme: un nuovo modo di conoscere 
persone che, come noi, condividono questi 
valori.

Le idee ed i buoni propositi non ci manca-
no, si tratterà di metterli in pratica ma per 
fare ciò sarà indispensabile più che mai la 
partecipazione di tutti.

“Partecipazione” è dunque la parola alla 
quale desideriamo ispirare il futuro di Sapo-
ri da Sapere.

“Partecipazione” può esprimersi in ogni 
momento nella vita del Club, dai consigli 
direttivi agli incontri conviviali, dagli eventi 
speciali fino al coinvolgimento in progetti 
da realizzare.

“Partecipazione” è un elemento qualifi-
cante che aiuta a rafforzare il senso di ap-
partenenza all’associazione.

“Partecipazione” significa saper ascoltare 
e confrontarsi per realizzare scelte condivi-
se.

“Partecipazione” è insomma il motore 
propulsore per il raggiungimento dei scopi 
del Club.

È chiaro che la conduzione del Club gio-
cherà un ruolo importante per creare una 
cultura della partecipazione ma, siamone 
certi, gli organi direttivi di Sapori da Sapere 
sapranno come operare al meglio per con-
seguire gli scopi prefissati.

DUEM ILAVENT I TRE
L’anno della partecipazione

Il dipinto in alto è di Pietro di Cristoforo Vannucci detto il Perugino, 
Adorazione dei Magi (part.) - Galleria Nazionale dell’Umbria
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L'angolo del poeta

Beviamo.
Perché aspettare le lucerne?
Breve il tempo.
O amato fanciullo, prendi le grandi tazze variopinte,
perché il figlio di Zeus e di Sèmele,
diede agli uomini il vino
per  dimenticare.
Versa due parti d’acqua e due di vino,
e colma le tazze fino all’orlo:
e una segua subito l’altra.

Alkaios (frammento VII secolo a.C.)

Beviamo per dimenticare



I 
Latini, già ai loro tempi, dicevano “In vino 
veritas” alludendo agli effetti rilassanti e di-
sinibitori dell’alcol, quelli che, per intender-
ci, ci rendono più socievoli e facili a lasciarci 
andare.

Vero forse solo fino al secondo bicchiere, dal 
terzo in poi, che lo si voglia o no, si beve anche 
per dimenticare... almeno così dicono.

Bere per dimenticare? Solo se lo si fa in 
quantità esagerate ma con gravi conseguen-
ze per la salute, come sembrano dimostrare i 
risultati dello studio condotto da alcuni ricer-
catori inglesi, pubblicati sulla rivista Journal of 
biological psychiatry.

Tuttavia, non tutti sono d’accordo: nono-
stante domini la convinzione popolare che 
l’alcol sia un buon alleato per dimenticare, 
secondo la scienza dominante bere costante-
mente non serve allo scopo che ci prefiggia-
mo.

 Questa droga non aiuta a dimenticare le 
esperienze negative ma, addirittura, le incide 
ancora di più nella memoria.

Insomma, sfatiamo una volta per tutte il luo-
go comune che sia utile bere per dimenticare. 

Bere non aiuta a dimenticare, anzi, rende il 
dolore di un dispiacere ancora più pesante da 
sopportare

Inoltre, la consuetudine all’alcol può pren-
dere una piega inaspettata, che poi diventa 
il meccanismo dominante: si inizia a bere per 
dimenticare, si continua poi in altre occasioni 
per non dimenticare. 

In sostanza, bevendo ed ubriacandosi, il 
contatto con ciò che ci ha reso infelici non 
tende a chiudersi, piuttosto rischia di conti-
nuare a lungo, a non risolversi mai. 

L’alcol entra in gioco con la promessa di leni-
re il dolore, ma finisce per alimentare il sogno, 
l’illusione, e quindi portarsi dietro con quell’il-
lusione una nuova dose di dolore.

Numerosi studiosi imputano i sogni alla pro-
pria condizione psicologica ed emotiva.

Se ci sono delle cose che preoccupano ed 
occupano la mente da sveglia è facile che 
questi pensieri emergano anche nei sogni.

Il sogno si può interpretare pertanto come 
la manifestazione di sentimenti negativi, lega-
ti in particolare all’ansia ed alla preoccupazio-
ne che affliggono il sognatore nella sua vita di 
tutti i giorni. 

Questo problema ha trovato una felice 
espressione letteraria in un famoso racconto 
di Jorge Luis Borges: “Funes, o della memoria”. 

Il protagonista, Funes, in seguito ad un in-
cidente, perde la capacità di dimenticare, e 
così ogni dettaglio rimane impresso nella sua 
mente. Tuttavia questo cambiamento non è 
un vantaggio per lui, piuttosto una maledizio-
ne. Funes è diventato una sorta di registratore 
vivente; prestando attenzione ad ogni cosa, 
non riesce più a dormire.

... con buona pace di Zeus, Sèmele e di tutti 
gli dei dell’Olimpo! 

Bere per dimenticare
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A 
farci desistere dall’in-
tenzione di smettere 
fumare spesso è la 
paura d’ingrassare.

In effetti, chi ci ha 
provato (a smettere 
di fumare) ha con-
statato come, aste-
nendosi dal fumo, 
ha cominciato a con-
sumare cibi pieni di 
sale o di zucchero e 

di grassi. 
Sembra dimostrato che l’abbando-

no della nicotina spinga verso il “cibo 
spazzatura” con tante calorie e poco 
nutrimento e ciò dipenderebbe dal 
coinvolgimento del sistema oppioide 
del cervello, responsabile della dipen-
denza da droghe e della regolazione 
dell’appetito. 

I recettori endorfinici del cervello 
vengono sollecitati dallo stress causa-
to dall’astinenza dal fumo e, per que-
sto motivo, aumenta l’appetito.

Perché si può ingrassa-
re smettendo di fumare:
•	 “Lo stress per astinenza dal fumo 

riduce la produzione di dopamina, 
il neurotrasmettitore che può defi-
nirsi un “ormone del piacere” e che 
la nicotina sollecitava; il cervello 
però ha bisogno di quel “piacere” 
ed ecco che si rifà con i cosiddetti 
comfort food (per esempio, la cioc-

colata).
•	 Il non fumare riduce il metaboli-

smo basale, cioè quante chilocalo-
rie consumiamo in stato di riposo; 
se ne consumano in genere dal 3 al 
5 per cento in meno.

•	 La nicotina ha un blando potere 
anoressizzante, cioè di attenuare 
l’appetito: a volte invece di uno 
stuzzichino si accende una sigaret-
ta.

•	 Dopo un po’ che si è smesso di fu-
mare si percepiscono meglio gli 
odori ed i sapori e quindi si prova 
più gusto a mangiare.

•	 Scatta la compensazione orale: se 
smetto di fumare mi manca il gesto 
di portare qualcosa alla bocca, che 
sostituisco sgranocchiando, piluc-
cando qualcosa.” 

Ma se è dimostrato l’impatto del ta-
bacco sull’appetito, è pur vero che 
non sempre si ingrassa smettendo di 
fumare; basta imparare a controllar-
si, distinguendo ciò che è fame e ciò 
che è astinenza, dunque non mangiare 
per compensazione, soprattutto senza 
sottovalutare i vantaggi, enormi, che 
si ottengono in termini di salute con 
l’abbandono del tabacco.

Il nostro punto di vista
La ricerca ha dimostrato come l’e-

sposizione cronica alla sigaretta ed al 
fumo in genere influenzi la sensibilità 
ai sapori e come i fumatori abbiano 
sulla lingua un minor numero di pa-

È vero, quasi tutte le persone che smettono di fumare prendono peso
Fumare per non ingrassare

segue a pag. 6



pille gustative rispetto a chi non fuma.  
Chi fuma, quindi, percepisce di meno 
i sapori.

Basterebbe ciò per indurre la no-
stra associazione a mettere al bando 
il fumo, ma come la metteremmo con 
gli eventi (pochi, in verità) in occasio-
ne dei quali abbiamo abbinato il fumo 
(quello “nobile “ del sigaro) al cibo?

Intanto, muoviamo dalla premessa 
che non siamo - e non pretendiamo di 
esserlo - dei gourmet senza macchia, 
sacerdoti solenni ed inflessibili dell’al-
ta cucina raffinata ad ogni costo, quel-
la che viene praticata solo ad altitudini 
rarefatte dagli addetti ai lavori. 

Siamo certamente degli amanti del-
la buona cucina, ma quella che unisce 
passione, convivialità, piacere e cultu-
ra, ed è indubitabile che il fumo - ripe-
tiamo, quello nobile del sigaro e della 
pipa - favorisce la convivialità ed il pia-
cere di stare insieme.

Forse non percepiremo tutte le sot-
tili sfumature del cibo che assaporia-
mo ma, sicuramente, apprezzeremo di 
più i momenti trascorsi a tavola, e non 
solo.

Non dimentichiamo poi che da tem-
po l’AIS - all’interno del nostro club 
rappresentata autorevolmente dal suo 
attuale Presidente - ha soffermato l’at-
tenzione su ambiti diversi dal vino in 
senso stretto, com’è avvenuto per le 
birre ed i distillati. 

Negli ultimi anni, grande interesse 

ha suscitato il mondo del cosiddetto 
“fumo lento”, soprattutto in un’ottica 
di accostamento dei sigari alle bevan-
de, ed in particolare ai distillati.

Insomma, ognuno dei nostri sensi 
dev’essere stimolato opportunamente 
per farci apprezzare il cibo fino in fon-
do.

Ed infine, volete mettere la sugge-
stione che procura, soprattutto alle 
signore, l’immagine del gentleman in-
glese dall’allure vintage che, comoda-
mente adagiato su un Chesterfield di 
pelle consumata dove sembra che ab-
bia vissuto da quanto è nato, sorseg-
gia con aria compassata il suo Talisker 
d’annata con il sigaro tra le dita?
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Orario della degustazione
Gli orari migliori per una degustazione di formaggi sono in 
tarda mattinata, tra le 10 e le 12 oppure, in alternativa, nel 
tardo pomeriggio, tra le 17 e le 19, quindi in orario di aperiti-
vo. Infatti, per cogliere bene le molte sfumature di sapore di 
questo alimento è necessario avere il palato a riposo e non 
intaccato da altri alimenti.
A stomaco pieno o vuoto?
La scelta di degustare a stomaco pieno o vuoto dipende dal 
tipo di formaggio da assaggiare. Ad esempio, alcuni formag-
gi francesi con sapori ed odori molto persistenti è meglio 
degustarli a stomaco pieno. Se invece la degustazione pre-
vede solo prodotti italiani, allora non ci sono dubbi: meglio 
degustarli a stomaco vuoto in modo da non alterare i sapori. 
Molto importante è non assumere caffè, alcolici, gomme da 
masticare, o fumare, prima dell’assaggio.
Quando tagliare il formaggio
Se per la degustazione dovete utilizzare una forma di for-
maggio, allora iniziate a tagliarla il più possibile in prossimità 
della degustazione, poiché l’esposizione all’aria ed alla luce 
possono alterare le proprietà organolettiche del formaggio e 
far disperdere le componenti olfattive più volatili.
A che temperatura servire i formaggi?
Scegliere la temperatura giusta per degustare i formaggi è 
fondamentale. I formaggi a pasta dura, conservati in frigo, 
devono essere tirati fuori prima della degustazione, in modo 
che raggiungano la temperatura ambiente, intorno ai 20°. 
Mentre i formaggi freschi, a pasta molle e spalmabili, come 
la nostra ricotta, devono essere serviti ad una temperatura 
intorno ai 15°.

Cosa bolle 
in pentola
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R
oberto Frasca ci se-
gnala la rivista di cul-
tura casearia “Infor-
ma”, edita dall’ONAF, 

l’organizzazione nazio-
nale degli assaggiatori 
dei formaggi. 
La segnalazione non è 
casuale, infatti il nostro 
instancabile segretario 
sta già pensando al cor-
so sul formaggio che 
dovrebbe essere orga-
nizzato a febbraio/marzo 
prossimi.
La rivista è consultabile 
all’indirizzo: www.onaf.it
Bene, carissimi soci, do-
cumentiamoci e, per cor-
tesia, non facciamoci tro-
vare impreparati quando 
parteciperemo al corso!
Intanto, alcuni consigli 
per degustare il formag-
gio.

Ordine degli assaggi
Per una buona degustazione si dovrebbero selezionare formaggi di tipo diverso. Qual’è l’ordine mi-
gliore per degustarli? 
Innanzitutto, è bene dividere i formaggi tra vaccini, ovini e caprini, partendo dai primi e concludendo 
con gli ultimi.  La regola principale che deve fungere da guida è quella dell’intensità dei sapori e degli 
odori. Si partirà dai formaggi dal gusto meno intenso per finire a quelli dal sapore più deciso, in modo 
da non condizionare l’assaggio successivo o perdere il sapore di un formaggio delicato. Un altro crite-
rio fondamentale da seguire è quello della stagionatura. Si parte dai formaggi più freschi per arrivare 
a quelli più stagionati. Se ci sono gli erborinati, è importante che questi vengano assaggiati per ultimi.



Da settembre vino e olio 
sono diventati materia di stu-
dio per centinaia di scuole, 
dalle elementari alle superiori, 
grazie ad un accordo tra il Go-
verno e l’Associazione italiana 
sommelier. E anche se il vino 
non si berrà (quasi) mai, per-
ché gli studenti sono in gran 
parte minori, i medici che si 
occupano di curare gli effetti 
dell’alcol sono in allarme. 

«Siamo alla follia», sbotta il 
dottor Gianni Testino, presi-
dente della Società Italiana di 
Alcologia. «L’alcol aumenta il 
rischio di tumore. Una scuola 
che ne fornisce elementi po-
sitivi è antiscientifica e antie-
tica». 

Lo scontro non è nuovo: da 
una parte un settore che in Ita-
lia fattura 12 miliardi di euro 
l’anno, dall’altra una sanità 
che spende nello stesso pe-
riodo circa 25 miliardi di euro 
per combattere i danni diretti 
dell’alcol, «uno dei principali 
fattori di rischio di malattia, 
disabilità e mortalità prematu-
ra», secondo l’Istituto Superio-
re di Sanità.

Il problema non si pone per 
i sottosegretari leghisti che a 
Vinitaly hanno firmato il proto-
collo con Ais, a costo zero per 
la finanza pubblica. Per Gian 
Marco Centinaio (Politiche 
Agricole) l’iniziativa promuove 
«il nostro patrimonio cultura-
le»; per Lucia Borgonzoni (Cul-

tura) fa conoscere ai giovani 
«le buone abitudini alimentari 
della dieta mediterranea». Per 
Rossano Sasso (Istruzione) of-
fre «opportunità occupaziona-
li». Il 7 maggio a TgNorba24 si 
è però spinto oltre: «Serve per 
trasmettere ai nostri ragazzi la 
cultura del buon bere sin dalla 
giovane età». 

«Solo con gli studenti degli 
ultimi anni ci saranno le de-
gustazioni», precisa l’ex presi-
dente di Ais Antonello Maiet-
ta, firmatario del protocollo. 
«Spiegheremo i benefici del 
vino, senza negare che per la 
scienza è da assumere con mo-
derazione».

Ed è proprio questo il timore 
dei medici. «Non esiste il con-
sumo consapevole di un cance-
rogeno. Insegnare il “bere mo-
derato” è un regalo alla lobby 
dei produttori», attacca Gianni 
Testino della Società Italiana di 
Alcologia. «Gli interessi com-
merciali devono essere tenu-
ti distanti quando si ha a che 
fare con la salute pubblica», 
aggiunge il professore Ema-
nuele Scafato, vicepresidente 
di Eufas, Federazione europea 
delle società sulle dipendenze. 
«Nelle scuole si deve insegnare 
perché bere fa male, altrimenti 
si fa disinformazione».

Secondo lo Iarc, l’Agenzia in-
ternazionale per la ricerca sul 
cancro, l’alcol è infatti “sicura-
mente cancerogeno”. 

Ad aumentare il rischio di 
tumori è l’“unità alcolica” ripe-
tuta nel tempo (12 grammi di 
etanolo: un bicchiere di vino, 
una birra, un bicchierino di li-
quore). Ripetuta ogni giorno 
fa crescere del 9% il rischio di 
cancro al colon-retto; ogni set-
timana, del 24% a bocca, larin-
ge e faringe. E le percentuali si 
impennano con la predisposi-
zione genetica. Per il Ministero 
della Salute, un uomo sano ha 
un basso rischio con due uni-
tà alcoliche al giorno (una per 
donne e over65); mentre gli 
under18 non devono bere mai 
alcol.

Il programma che parla di 
vino a bambini e ragazzi pia-
ce a Federvini: «E’ l’arma più 
efficace per contrastare e pre-
venire i fenomeni di abuso», e 
da Assoenologi: «Se i giovani si 
avvicinano al vino con lo spet-
tro che fa male, il nostro patri-
monio va a farsi friggere». 

Secondo l’Oms tra i decisori 
politici c’è però scarsa cono-
scenza dell’impatto negativo 
dell’alcol sulla salute.

E così ecco il paradosso: 
mentre l’Oms chiede di «au-
mentare la consapevolezza dei 
rischi», in particolare tra i gio-
vani, i ministeri sono al lavoro 
per portare la cultura del vino 
«in più scuole possibili» trami-
te i sommelier.
di Massimiliano Salvo
29 luglio 2022 - © L’Espresso
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Il vino a scuola:  l’accordo della Lega coi sommelier fa insorgere i medici
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In occasione della serata dedicata allo scambio degli auguri di Natale, Alfredo Veneri, per 
conto di Sapori da Sapere, ha donato la somma di cinquecento euro alla “Associazione 
Bruna Vecchietti” di Terni, rappresentata dal suo Presidente, signora Annamaria Vecchietti.
L’associazione nasce nel 2010 e conta molti componenti; non ha fini di lucro, infatti per-
segue esclusivamente finalità di solidarietà sociale.  Le attività svolte sono: aiutare le fasce 
più deboli, recuperare spazi deturpati ed abbandonati e creare un sistema di supporto 
sociale nei confronti della “Terza Età”, autofinanziato con l’apporto delle attività dei singoli 
e delle rispettive capacità personali. 

P E R  S A P E R N E  D I  P I Ù
PERIODICO ON LINE DI SAPORI DA SAPERE

Aiutateci a “saperne di più” con idee, suggerimenti, segnalazioni. 
enzo.medici@icloud.com - saporidasapere@libero.it

Il notiziario è curato da Enzo Medici


