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Speck, speck delle mie brame,
chi è la più buona del reame?
Parlami vero, non dire panzane:
“è la parmigiana di melanzane”.

Oh parmigiana, parmigiana adorna
che mi porta colui che prima inforna
tu sei Silvia, Bea e Laura in una
tu dai vita, girovita e gran fortuna.

La natura tua divina
ti fa infatti una e trina:
melanzane, salsa bella
parmigiano&mozzarella.

Via, si taccia ogni pudore:
sei misura d’ogni amore.
Quanto amo questo e quella?
La famiglia e la mia bella?
Una vita allegra e sana?
Tale e qual la parmigiana.

segue

ODE ALLA 

PARMI
GIANA

La poesiuola, come la chiama 
l’autore, Luca Iaccarino, giornalista 
e critico gastronomico torinese, è 
raccolta con altre “profondissime 
meditazioni” ne “Il gusto delle pic-
cole cose”, edito da Mondadori.

È una dichiarazione d’amore al 
suo piatto preferito, la parmigiana 
di melanzane.

Questa volta non abbiamo fatto 
ricorso alla penna di un poeta ma, 
senza per questo sminuire l’auto-
re, a quella più giocosa di un gior-
nalista, e da questa prendiamo lo 
spunto per parlare della parmigia-
na.
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L
a melanzana arriva in Italia nel XV 
secolo, quando gli Arabi la fanno 
venire dall’India. Già questo itine-
rario fa propendere per la “pista” si-
ciliana: secondo questa tesi, la città 
di Parma non c’entrerebbe nulla, e 

tanto meno il Parmigiano. 
Il termine deriverebbe invece dalla voce 

siciliana “parmiciana”, ossia l’insieme dei 
listelli di legno che formano una persia-
na: il loro sovrapporsi parzialmente l’uno 
all’altro ricorderebbe la disposizione delle 
melanzane fritte. Non a caso in Sicilia si 
parla più spesso di “parmigiana di melan-
zane” che di “melanzane alla parmigiana”. 

In ogni caso, la primitiva parmigiana 
siciliana doveva essere un piatto molto 
simile alla moussaka turca, fatta di melan-
zane fritte nell’olio e cosparse di pecorino 
e altri condimenti. Una tesi affascinante e 
realistica, ma non documentata.

La prima testimonianza storica sulla 
parmigiana è invece contenuta nel Cuoco 
galante (1733) di Vincenzo Corrado, cuo-
co pugliese al servizio delle più importan-
ti famiglie aristocratiche della Napoli del 
‘700. Corrado, tuttavia, nella sua ricetta 
utilizza le zucchine anziché le melanzane, 
fritte nello strutto e poi condite con peco-
rino e burro e poi ripassate in forno.

L’utilizzo del parmigiano, in realtà arriva-
to probabilmente in una fase successiva 
come alternativa al pecorino (i Napoletani 
ci aggiungeranno anche la mozzarella) e 
l’apparente richiamo alla città emiliana fa 
invece propendere per una nascita della 

parmigiana di melanzane proprio a Par-
ma. 

Non solo: nel XV e XVI secolo “cucinare 
alla maniera dei Parmigiani” serviva ad 
indicare l’usanza di preparare vegetali a 
strati. Proprio come nelle melanzane alla 
parmigiana. 

Mentre, dal XVII secolo in poi, nei ricet-
tari “cucinare alla parmigiana” divenne 
semplicemente sinonimo di utilizzo del 
celebre formaggio.

Le origini della parmigiana, come abbia-
mo visto, sono diverse ed è difficile sapere 
dove sia nata e stabilire quale sia la ricetta 
originale. 

Di base, in tutte le sue varianti la parmi-
giana viene sempre preparata con le me-
lanzane fritte, alternate a strati di sugo di 
pomodoro e formaggio. 

Le diverse varianti regionali sono dovu-
te principalmente al modo in cui le me-
lanzane vengono fritte, ai formaggi uti-
lizzati all’interno e all’aggiunta di alcuni 
ingredienti.

La parmigiana di melanzane alla sicilia-
na si distingue per l’aggiunta di scamorza 
e uova sode, mentre nella parmigiana di 
melanzane alla napoletana le melanzane, 
prima di essere fritte, vengono impanate. 

Per quanto riguarda i formaggi, nella 
versione napoletana il formaggio più uti-
lizzato è la mozzarella; in quella siciliana si 
preferiscono il caciocavallo e la scamorza, 
mentre nella variante emiliana gli strati 
della parmigiana vengono arricchiti da 
abbondante Parmigiano reggiano.

Ode alla parmigiana di melanzane
segue dalla pagina precedente
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NON TUTTO FA BRODETTO

S
e dovessimo caratterizzare l’incontro con 
il Brodetto alla Fanese dovremmo dire 
che abbiamo trascorso una serata con 
l’acquolina in bocca, tanto è stato forte il 
desiderio di assaggiare le leccornie pre-

parate dai confratelli venuti da Fano.
L’espressione che abbiamo letto nei volti 

dei presenti e gli apprezzamenti che abbiamo 
udito sono stati la migliore gratificazione per 
coloro che hanno dedicato tempo ed impe-
gno perché l’evento avesse successo.

Le immagini testimoniano eloquentemente l’interesse 
suscitato dalla coreografica preparazione del brodetto e 
dai due mattatori della serata: la famosa zuppa di pesce e 
la sbalorditiva casseruola bassa e larga  nella quale è stata 
cucinata.

Abbiamo iniziato con la foto rituale dei rappresentanti di 
Sapori da Sapere e della Confraternita del Brodetto.

Poi si è svolta la cerimonia della firma del Patto di gemel-
laggio (il documento è riprodotto nella pagina successiva).

A seguire, la preparazione  “dal vivo” della famosa ricetta 
e dopo il momento tanto atteso della degustazione della 
zuppa tipica tradizionale della città di Fano.

Sono molti i motivi per i quali vorremmo 
esprimere gratitudine a coloro, tanti, che han-
no contribuito alla riuscita della serata ma, in 
questa sede, desideriamo ringraziare partico-
larmente i rappresentanti della Confraternita: 
Flavio Ceriani, Corrado Tecchi, con la gentile 
signora Lorena.

Ci auguriamo che il Gemellaggio delle no-
stre Associazioni non rimanga un fatto occa-
sionale e che si traduca, invece, in altre occa-
sioni per rinnovare e suggellare il sentimento 
di amicizia che è nato spontaneamente.

Sentimento di amicizia che avuto nel Bro-
detto il suo condimento ideale.

Nella pagina che segue, il Patto di Gemel-
laggio che è stato firmato da Flavio Ceriani, in 
rappresentanza del Presidente della Confra-
ternita, e dal nostro Alfredo Veneri.



PATTO DI GEMELLAGGIO
j

Noi, rappresentanti di
“Sapori da Sapere - Club enogastronomico” 

e della 
“Confraternita del Brodetto alla Fanese”

• con l’intento di rispondere alle aspirazioni e ai bisogni dei nostri associati, nello spirito di quanto 
previsto dagli Statuti delle nostre associazioni;

• convinti che lo scopo delle nostre associazioni debba essere quello di promuovere e valorizzare 
la cultura enogastronomica, l’ambiente e i prodotti dei nostri territori; di riscoprire i gusti, i 
sapori, la storia delle ricette e delle tradizioni enogastronomiche di una volta; di educare al gusto 
dei buoni sapori e della buona tavola; di  promuovere la conoscenza e la diffusione dei prodotti 
enogastronomici tipici locali;

• convinti che i legami che uniscono le nostre associazioni rappresentano un elemento fondamentale 
del cammino verso lo sviluppo dei nostri progetti,

in questo giorno, prendiamo solenne impegno

in base alle relazioni stabilite tra le nostre due associazioni, di mantenere legami permanenti e di 
congiungere i nostri sforzi
• per promuovere il dialogo tra di noi;
• per scambiarci le nostre esperienze e per eseguire tutte le attività congiunte che possono favorire un 

miglioramento reciproco in tutti i campi che rientrano nelle nostre competenze;
• per incoraggiare e sostenere gli scambi tra i nostri associati al fine di garantire, con una migliore 

comprensione reciproca e una cooperazione efficiente, il vero spirito che anima le nostre associazioni;
• per agire secondo le regole dell’ospitalità, rispettando le nostre diversità, in un’atmosfera di fiducia 

e con spirito di solidarietà;
• per garantire a tutti i nostri associati la possibilità di partecipare agli scambi tra le nostre due 

associazioni senza discriminazione di qualsiasi forma.

Il presente patto viene sottoscritto a Montecastrilli (TR), il 30 marzo 2023.
Sapori da Sapere

Club Enogastronomico
Il Presidente

Alfredo Veneri

Confraternita 
del Brodetto alla Fanese

Il Presidente
Valentino Valentini
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Mangiamo con il jazz
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II
n passato abbiamo 
accennato al rap-
porto del cibo con 
la musica e oggi ri-
torniamo sul tema 
perché un socio del 

nostro club afferma di 
apprezzare maggior-
mente il cibo con un 
sottofondo musicale 
di John Coltrane. 

In verità, pur aman-
do la musica del sas-
sofonista statuniten-
se, non abbiamo mai 

pensato che una bistecca con Orietta Berti in 
sottofondo fosse meno gustosa ma, come si 
sa, ognuno ha le sue manie… e spesso sono la 
cosa più interessante che ha!

Bene, abbiamo approfondito l’argomento 
e, inaspettatamente, abbiamo appreso che il 
cibo ha avuto un ruolo importante nello diffu-
sione della musica jazz.

I primi jazzisti avevano fra le loro fan più sca-
tenate le donne di strada, che spesso si trasfor-
mavano in ottime cuoche, rifocillando i musici-
sti fra un concerto e l’altro. 

Gli spettacoli nelle ballroom di New Orleans, 
o nelle più piccole barrelhouse, offrivano nel 
“pacchetto-serata” i piatti tipici della cucina 
creola.

Le peculiarità gastronomiche della culla del 
jazz erano la trippa, le frattaglie, i cavoli rossi, 
i fagioli rossi con riso, code, zamponi, testina 
di maiale. Insomma, tutti cibi del sud. Ma New 
Orleans era anche un grandissimo porto e di 
certo non potevano mancare la zuppa e il pe-
sce fritto.

Il rapporto cibo-jazz è stato anche oggetto di 
studi scientifici. Una ricerca condotta da due 

ricercatori americani ha dimostrato come ba-
sti cambiare l’ambiente in cui si mangia per 
ridurre l’assunzione di calorie. In un ambiente 
curato, silenzioso, con la musica adatta in sot-
tofondo (che non a caso è quasi sempre il jazz), 
le persone sono portate a mangiare più lenta-
mente e di meno. I due hanno rilevato come 
nei fast food, di contro, si ingerisca molto più 
cibo e in modo caotico.

Uno studio, effettuato all’Università dell’Ar-
kansas negli Stati Uniti, ha evidenziato come la 
musica in sottofondo sia in grado di alterare il 
gusto di un alimento a seconda del genere che 
si sta ascoltando.

I risultati hanno mostrato che, generalmente, 
il jazz esalta il gusto del cioccolato, ma non ha 
lo stesso effetto, ad esempio, sui peperoni.

Sembra anche che la musica influisca pure 
sulla quantità di cibo che si assume. Se in sot-
tofondo c’è Fabrizio Bosso, consumerete il 
vostro piatto di spaghetti più lentamente, se 
invece dovessero esserci i Maneskin di sicuro 
avreste una masticazione più rapida.

È stato studiato anche il rapporto inconscio 
che c’è tra cibo e musica, ed è stato stabilito 
che il pop si abbina molto bene con i cibi et-
nici, mentre la musica classica fa venire voglia 
di pasta.

A prescindere dall’attendibilità degli studi 
sopra citati, hai visto mai che ad uno di quei ri-
storatori che si ispirano al “famolo strano” ven-
ga in mente di abbinare nel menu una musica 
ad hoc per ognuna delle sue fantasiose propo-
ste gastronomiche?

P.S. 
Non chiedeteci il nome del socio stravagante 
che mangia con il sottofondo musicale di John 
Coltrane; tuttavia, se proprio desiderate saperlo, 
scrivete alla segreteria del club. 
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Aprile, dolce dormire

…e anche dolce sognare con un’alimentazione più leggera

CC
om’è noto, il mese di aprile concilia il son-
no; però, quando si cena in modo pesante, 
i problemi digestivi influiscono sull’attività 
onirica notturna, dando vita anche ad in-
cubi; infatti l’alimentazione ha una gran-
dissima influenza sul sonno e la scelta de-

gli alimenti che si consumano nel pasto serale è 
da valutare con grande cura e attenzione.

Acclarato che il cibo che consumiamo a cena 
condizionerà il nostro sonno, i nutrizionisti consi-
gliano di seguire una dieta dettata dal buon sen-
so e all’insegna della leggerezza, anche perché 
mangiare sano e leggero permetterà di sognare 
spesso e di abbandonarsi in gradevoli visioni oni-
riche dai contenuti piacevoli. 

Risalgono alla prima metà del ‘900 i primi studi 
sulla correlazione esistente tra alimentazione e 
sogni, quando si è stabilito che latte e formaggi 
fossero in grado di influenzare il contenuto dei 
sogni. 

Ancor oggi, l’Università di Santa Clara, in Cali-
fornia, ha dimostrato come il mangiare alimenti 
biologici aiuti a sognare bene e frequentemente. 

Di contro, il cibo da fast food è un acerrimo ne-
mico del sonno e dei buoni sogni. I grassi saturi 
di cui abbondano quei cibi non aiutano a sognare 
gradevolmente perché carenti di alcuni antiossi-

danti; hanno un effetto negativo sulle attività ce-
lebrali e, conseguentemente, sull’orientamento 
dell’attività onirica. 

Dolci sogni sono assicurati con frutta e verdura, 
da consumare in abbondanza, con sali minerali e 
cereali integrali in grandi quantità; inoltre, sono 
da privilegiare tutti i prodotti di provenienza bio-
logica, ad esempio certi tipi di frutta, come l’uva, 
le fragole e le arance rosse che contengono mag-
giori quantità di composti fenolici e vitamina C. 

I cereali integrali e i legumi, la frutta secca, la 
carne e il pesce, contengono molta vitamina B6 
che ha la capacità di rendere l’attività onirica più 
o meno vivida e indelebile nel tempo e nel per-
corso di recupero del sogno. 

Inoltre, questi alimenti hanno la proprietà di au-
mentare la carica emotiva del sogno, contribuen-
do ad una partecipazione più attiva e intensa del 
subconscio personale.

La scienza non ci dà degli indicatori precisi sui 
cibi che possono influenzare la natura dei sogni, 
sembra tuttavia che l’avocado sia afrodisiaco, che 
il cioccolato stimoli l’area cerebrale del piacere 
sessuale, che il tartufo stimoli l’appetito sessuale.

Nemica numero uno del buon sonno è pure 
l’insonnia, alimentata dai cibi che contengono 
sodio, mentre un rimedio viene da quelli conte-
nenti un particolare amminoacido, il triptofano, 
che stimola il relax, come ad esempio riso, pasta, 
pane e orzo.

Su quest’ultimo punto chi scrive ha delle riser-
ve in quanto, pur consumando quotidianamente 
abbondanti piatti di pasta, trascorre la notte pra-
ticamente sveglio senza avere la possibilità, pur-
troppo, di discutere con qualcuno di quali sapori 
valga la pena di sapere.
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È Ovidio, nelle Metamorfosi, che 
racconta come Pitagora sia stato 
il primo a scagliarsi contro l’abitu-
dine di cibarsi di animali: 

“Smettetela, uomini, di profanare con 
cibi empi i vostri corpi. Esistono le 
messi, alberi carichi di frut-
ti, ricchi grappoli d’uva 
sulle viti... Che atroce 
delitto ingurgitare 
viscere altrui nelle 
proprie viscere, in-
grassare il proprio 
corpo divorando 
altri corpi, vivere, 
noi che siamo ani-
mali, della morte di 
altri animali...”

Pitagora aveva delle 
credenze piuttosto stra-
ne per il suo tempo, e sicura-
mente una delle più famose riguarda il 
suo rapporto con le fave.

Secondo alcune leggende, poiché, 
secondo Pitagora, una fava assomi-
gliava ad un feto umano, il filosofo ne 
proibì il consumo, definendolo come 
cannibalismo. Il matematico diventò 
un non consumatore di fave e impose 
questa regola anche ai suoi seguaci.

Questo divieto di consumo dell’ali-
mento potrebbe avere due spiegazioni 
più sensate: la prima, poiché il favismo 
era una malattia diffusa nella zona del 

crotonese, afferma che Pitagora deci-
se di non mangiarne più per evitare di 
stare male; mentre la seconda afferma 
che le fave erano considerate connes-
se al mondo dei morti, della decompo-

sizione e dell’impurità, e il filosofo 
si teneva lontano da quelle 

per questo motivo.
Anche Ovidio era 
contrario a cibarsi 

di animali e de-
scrive così il sa-
crificio in onore 
degli dei, che 
allora precedeva 

la divisione della 
carni:
“Una vittima senza 

colpa, bellissima, ador-
na d’oro e cinta di bende, 

viene condotta all’altare, ode 
preghiere di cui non conosce il senso, 
vede che le pongono tra le corna quel-
le messi che sono cresciute grazie al 
suo duro lavoro, infine viene uccisa, e i 
sacerdoti si affrettano a scrutare tra le 
viscere strappate al suo petto ancora 
caldo.

Di questo, uomini, voi osate cibarvi.”
Da allora sono trascorsi oltre venti 

secoli e gli animali continuano ad es-
sere vittime di atroci crudeltà, senza 
neppure l’ipocrita motivazione dell’of-
ferta alla divinità.

lo
sapevate
che...

Il primo vegetariano della storia sarebbe stato Pitagora, matematico (chi non ha 
studiato il suo celebre teorema?), astronomo e fondatore della scuola filosofica 
che ha preso il suo nome.
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Il nostro club, da quest’anno, è iscritto alla Fe-
derazione Italiana Circoli Enogastronomici.

La Federazione, costituitasi nel 1979, ha 
come scopi principali quelli di promuovere la 
conoscenza dell’enogastronomia italiana, d’in-
centivare la costituzione di nuovi sodalizi eno-
gastronomici, di collaborare a tutti i livelli con 
quanti operano nel campo dell’enogastrono-
mia, di promuovere la cultura specifica anche 
con appositi corsi di orientamento o di forma-
zione. 

Non è l’unico organismo rappresentativo dei 
circoli enogastronomici italiani, ma certamente 
è uno dei più accreditati del settore.

Perché ci siamo iscritti alla F.I.C.E.?
Principalmente, per ottenere maggiore visibi-

lità  e per accrescere la possibilità d’interfacciar-
ci con altri soggetti (club, confraternite, asso-
ciazioni, ecc.) che perseguono scopi analoghi ai 
nostri, al fine di stabilire dei contatti che valga-
no a facilitare scambi di esperienze, gemellaggi 
e quant’altro.

Fa parte di quel processo di personal branding 
attraverso il  quale facciamo conoscere i nostri 
punti di forza e acquisiamo anche più autorevo-
lezza nei confronti di chi desidera entrare a far 
parte del nostro club.

Coloro che vogliono conoscere meglio la Fe-
derazione e, magari, visitare i siti delle altre as-
sociazioni enogastronomiche che vi sono iscrit-
te, potranno collegarsi con il sito web  “www.
confraternitefice.it”.
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Neuromarketing, Nuntereggae Più

P E R  S A P E R N E  D I  P I Ù
PERIODICO D'INFORMAZIONE 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 E. Medici

È 
il tormentone che il compianto Rino 
Gaetano cantava nel 1978, che faccia-
mo nostro per commentare un artico-
lo inviatoci dalla Segreteria, concer-
nente la tecnica del neuromarketing.
Partiamo dalla premessa: il neuro-
marketing analizza i processi decisio-

nali e percettivi dei consumatori influenzati 
da fattori inconsapevoli e sensoriali. 

Se applicato al cibo, è utile per capire cosa 
induce il soggetto a fare determinate scelte, 
da quella del ristorante dove andare mangia-
re, a quella del piatto da preferire nel menu.

L'occhio tende ad essere attratto da ciò che 
è più illuminato, l'olfatto stimolato nel giusto 
modo può indurre "visioni oniriche", e qui co-
minciamo a chiederci quali sarebbero le visio-
ni oniriche che dovrebbero indurre le nostre 
scelte (forse sarebbe opportuno interpellare 
uno psicologo  prima di andare al ristorante?).

Se ci viene servita nel piatto una sfera lat-
tescente, probabilmente saremmo portati a 
ritenere che si tratti di un palla di cioccolato 
bianco e panna, senza pensare che potreb-
be essere una perla di caprino, e ciò perché 
le rotondità vengono spesso associate ai cibi 
dolci e raffinati, e qui è spontaneo domandar-
ci quali altre associazioni mentali potrebbero 
essere stimolate dalla visione delle "rotondi-
tà", ma questa non è la sede adatta per appro-
fondire l'argomento.

Il neuromarketing non funziona solo a livel-
lo di ingredienti e impiattamenti; anche il ser-
vizio può essere strategico per il ristoratore 
e, in proposito, viene citato il dessert liquido 
del ristorante "El Cielo" di Miami, dove la per-
cezione tattile raggiunge gli apici della sen-
sorialità quando la crema al cioccolato viene 

versata dai camerieri sui palmi delle mani dei 
clienti. 

O ancora, il piatto dal nome evocativo "The 
sound of the sea" di uno chef inglese tre stel-
le Michelin, che dev'essere assaporato indos-
sando un paio di cuffie per farsi cullare dal 
suono delle onde del mare e dei gabbiani in 
volo.

Altro che visioni oniriche, qui siamo alle al-
lucinazioni, al delirio, alla farneticazione, stati 
mentali che dovrebbero indurci a non  andare 
al ristorante ma al pronto soccorso psichiatri-
co dell'ospedale più vicino.

Un atteggiamento prudente ci suggerisce di 
sospendere ogni ulteriore commento dell'ar-
ticolo inviatoci da Roberto Frasca e mettere a 
verifica le nostre opinioni sollecitando il pun-
to di vista dei lettori.

Restiamo quindi in trepida attesa. 
P.S.
Non sappiamo se il nostro solerte segreta-

rio stia già progettando l'adozione del neu-
romarketing in vista dei prossimi eventi; ci 
auguriamo, in ogni caso, che non arrivi a solu-
zioni estreme, quali il versamento della salsa 
di pomodoro nei palmi delle mani, piuttosto 
che il pediluvio nel Grechetto di Todi.


