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L
eggendo quanto scrivono coloro 
che si occupano del cibo dal pun-
to di vista culturale e antropolo-
gico abbiamo constatato come gli 
"addetti ai lavori" stigmatizzino 
sovente il concetto di universalità, 
o di globalizzazione tanto per ado-
perare un termine molto in voga da 

qualche decennio a questa parte, e prefe-
riscano affermare il valore della differenza, 
dell'unicità dei prodotti; in altri termini, l'im-
portanza delle tradizioni.

È la reazione alla globalizzazione imperan-
te in ogni settore, alla "mcdonaldizzazione" 
delle abitudini alimentari.

Non a caso, nello Statuto del nostro Club 
sono al primo posto per importanza la pro-
mozione e la valorizzazione della cultura 
enogastronomica, dell'ambiente e dei pro-
dotti dei territori umbri, la riscoperta dei gu-
sti, dei sapori, della storia delle ricette e del-
le tradizioni enogastronomiche di una volta.

Non intendiamo discostarci dalla linea 
principale del discorso intrapreso dal nostro 
club, ispirato dalle differenze e dalle unicità 
scaturenti dalla tradizione, tuttavia non vo-
gliamo che questa attenzione diventi un'os-
sessione.

Martina Liverani, giornalista e scrittrice 
specializzata in cucina e alimentazione, ci 
mette in guardia dal rischio di "musealiz-
zare" il cibo, che ha tra le sue peculiarità "la 
tendenza all'evoluzione, al cambiamento: il 
cibo non è fisso, muta, si contagia, evolve."

In altri termini, la tradizione avrebbe un 
significato solo temporaneo.

Basti un esempio per dimostrare questo 
assunto: molti di noi, per lo meno coloro che 
hanno una certa età, ricordano la cucina del-
le nonne, diventata poi quella delle madri, 
con i piacevoli rituali che l'accompagnavano 
quotidianamente, e quella memoria ha in-
formato i gusti e le abitudini.

I più giovani, quelli nati negli ultimi 
trent'anni (McDonalds ha aperto per la prima 
volta in Italia il 15 ottobre del 1985 a Bolza-
no), sono cresciuti con i sapori dei fast food 
e dei surgelati preparati all'ultimo momento 
dalle mamme impegnate tutto il giorno con 
il lavoro fuori di casa.

Ai nostri figli la tradizione alla quale noi 
facciamo continuo richiamo è del tutto sco-
nosciuta, semmai è quella sopra accennata, 
ammesso che si possa poi chiamare tradizio-
ne una pratica alimentare in continua tra-
sformazione, che non lascia alcuna memoria 
degna di essere rievocata e tramandata nel 
tempo.Il gusto muta continuamente secon-
do geografie alternative, anche esotiche,  
nondimeno non disapproviamo questa mu-
tevolezza quando mangiare il cibo di chi ha 
una cultura diversa ci aiuta a comprenderla 
e ad accettarla. 

Come diceva un noto antropologo, "La 
saggezza è saper stare con la differenza sen-
za voler eliminare la differenza.”

Le diversità sono quelle che rendono il 
mondo interessante, sempre che non siano 
dettate da un'ostentata originalità e dal-
la stravaganza a ogni costo con propositi 
esclusivamente commerciali, com'è pratica 
purtroppo di taluni ristoratori.

Globalizzazione
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L
eggiamo in una rivista del settore 
un articolo in cui il giornalista, con 
un'encomiabile dovizia di partico-
lari, tratta dell'evoluzione dei forni 
a legna - soprattutto, per quanto 
concerne la cottura della pizza - in 
relazione alla sostenibilità delle 
emissioni inquinanti e di condizio-

ni di lavoro meno pesanti.
Non entriamo nel merito del problema, 

piuttosto ci soffermiamo sulla domanda, 
invero retorica, che l'articolista si/ci pone: 
la tradizione che fine farà?

Benché il nostro riconosca come, oggi, le 
cose siano cambiate e come il forno a le-
gna, per quanto validissimo, sia sostituibi-
le all'occorrenza dai nuovi modelli elettrici 
o a gas di ultima generazione che, grazie 
all'innovazione tecnologica della aziende 
produttrici, hanno rivoluzionato la cottura 
mettendo a disposizione dei professionisti 
macchine altamente performanti, capaci di 
garantire un risultato ottimale anche senza 
la legna, alla fine si domanda quale sia il va-
lore della tradizione.

Ma di cosa stiamo parlando? 
È mai possibile che quando si parla di 

cibo, qualunque sia il contesto, la "tradizio-
ne"  appaia come  l'ingrediente indispensa-
bile per il riconoscimento della qualità di 
ciò che mangiamo?

Siamo onesti, guardiamoci intorno e fac-
ciamo una rapida disamina dei ristoranti 
che conosciamo - pochi o tanti, è indiffe-
rente - e facciamo caso a quelli che decan-
tano le loro virtù rifacendosi alla tradizione; 
nella maggioranza dei casi, le tanto decan-
tate ricette delle nonna o dei trisavoli dello 

chef, della cucina contadina, della cucina 
di una volta, non sono altro che veli oscu-
ranti di una realtà fatta di cucina di livello 
mediocre, dell'incapacità di fare proposte 
gastronomiche innovative, che si rifanno a 
periodi storici “archiviati” quando, in tempi 
davvero grami e travagliati, la differenza 
dello status sociale stava proprio tra il man-
giare e… il digiunare.

Se riconosciamo attendibilità ai giudizi 
delle guide  gastronomiche, una per tutte 
la blasonata Michelin, chiediamoci come 
mai i riconoscimenti vadano sempre agli 
chef più innovativi.

Gualtiero Marchesi (con il suo risotto oro 
e zafferano) considerato il fondatore della 
nuova cucina italiana, Ferran Adrià che ha 
inventato la cucina molecolare, il madrile-
no  Dabiz Munoz  con le sue tecniche di pre-
parazione "inesplorate", i nostri Massimo 
Bottura, Niko Romito, Riccardo Camanini, e 
tantissimi altri non meno bravi e innovato-
ri, non hanno improntano la loro arte, per-
ché di arte parliamo, alla tradizione.

Evitiamo i fraintendimenti, non venia-
mo a seppellire la tradizione, ma neanche 
a sopravvalutarla, così pure non possiamo 
ignorare che l'innovazione in cucina qual-
che volta si traduce in piatti godibili solo 
con gli occhi e molto poco con il palato; è 
la cucina degli imbonitori da fiera che rie-
scono ancora a ingannare i palati inesperti.

Insomma, tradizione e innovazione non 
sono due mondi contrastanti, ma dobbia-
mo essere consapevoli che solo la qualità 
è il filo che può unire la tradizione all'inno-
vazione. 

Tutto il resto è solo rumore.
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Lo 
conoscevano, e lo 
apprezzavano mol-
to, gli Aztechi e 
sembra che la pa-
rola odierna deri-

vi proprio dalla loro lingua: 
"xocoatl". Secondo altri, deri-

verebbe da due termini della lingua messicana: 
"choco", suono o rumore, e "atle", acqua, in quan-
to i messicani battevano il cacao nell'acqua per 
farlo gonfiare. 

Sembra pure che le donne sud-americane ne 
facessero un uso addirittura smodato, tanto che, 
non contente di consumarlo a casa loro in ogni 
momento della giornata, qualche volta lo sorbis-
sero persino in chiesa; sensualità che ha spesso 
attirato la censura e i rimproveri dei loro confes-
sori.

Si racconta che tale reverendo padre Escobar 
ebbe a dichiarare formalmente che il cioccolato 
sciolto nell'acqua non rompeva il digiuno e pro-
clamò in favore delle sue penitenti l'antico ada-
gio: Liquidum non fragint jejunium! (Il liquido non 
rompe il digiuno), come, prima di lui e più au-
torevolmente, il Cardinale Francesco Maria Bran-
caccio, Vescovo di Viterbo, aveva proclamato nel 
1662, offrendo così una gradita scappatoia ai go-
losi dell’epoca che poterono continuare a gusta-
re la cioccolata fumante durante la Quaresima. 

Importato in Spagna verso il XVII secolo, il suo 
uso divenne presto popolare: le donne, e soprat-
tutto i frati, apprezzarono prontamente questa 
nuova e aromatica bevanda e il cioccolato diven-
ne presto alla moda. 

Il cioccolato valicò le montagne con Anna d'Au-
stria, moglie di Luigi XIII, la prima a portarlo in 
Francia, dove, sempre grazie all'aiuto dei frati 
francesi che lo ricevevano in dono dai loro con-
fratelli spagnoli, divenne presto una moda. 

All'inizio della reggenza, fu consumato più del 
caffè, che, sebbene importato da poco, veniva 
considerato una bevanda di lusso ed esotica. Al 
contrario, il cioccolato era considerato, a ragio-
ne, un alimento sano e gradevole.

Brillat-Savarin, nel suo libro sui “Classiques 
de la table”, definiva il cioccolato con l'ambra il 
cioccolato degli afflitti e lo raccomandava come 
sostanza tonica e anche digestiva, poiché coloro 
che ne facevano uso godevano di ottima salute.

Nel 1828, il chimico olandese Coenraad Johan-
nes van Houten scoprì un modo per trattare i 
semi di cacao con sali alcalini per ottenere un 
cacao in polvere più facile da mescolare con l'ac-
qua. Il processo divenne noto come "lavorazione 
olandese" e il cioccolato prodotto fu chiamato 
cacao in polvere o "cacao olandese". Successiva-
mente realizzò anche la pressa per il cacao, che 
separava il burro di cacao dalle fave di cacao to-
state per produrre facilmente e in modo econo-
mico cacao in polvere, alla base di tutti i prepara-
ti per la creazione del cioccolato.

Sia la lavorazione olandese che la pressa del 
cioccolato contribuì a rendere il cioccolato alla 
portata di tutti; la polvere venne quindi misce-
lata con i liquidi e versata in uno stampo, dove 
finalmente si solidificava diventando una tavo-
letta di cioccolato commestibile. La creazione 
della prima tavoletta di cioccolato moderna è 
attribuita a Joseph Fry, che nel 1847 scoprì che 
poteva fare una pasta di cioccolato modellabile 
aggiungendo burro di cacao fuso al cacao in pol-
vere. E così iniziò l'era moderna del cioccolato.

Da queste brevi note sul cioccolato, che nean-
che lontanamente hanno la pretesa di approfon-
dirne le origini e la sua diffusione nel mondo, 
prendiamo spunto per rispondere a un gentile 
consocio del nostro Club che, recentemente, si 
chiedeva come mai un’associazione come “Sapo-
ri da Sapere”, la cui finalità statutaria dovrebbe 
essere quella di valorizzare la cultura enogastro-
nomica e i prodotti umbri, promuova incontri, 
gemellaggi, eventi per far conoscere la gastro-
nomia delle altre regioni italiane.

In proposito, riproponiamo quanto già dichia-
rato in altre occasioni, e cioè che i cibi, e con essi 
i sapori, non hanno un confine temporale e geo-
grafico; non lo avevano all’epoca di Brillat-Sava-
rin, figuriamoci oggi, in un mondo globalizzato.

CIOCCOLATO (e riparliamo di globalizzazione)
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È quanto scrive Jacques Atta-
li nel suo libro "Cibo - Una 
storia globale dalle origini 
al futuro", che è una delle 

nostre bibbie sul cibo, alla qua-
le facciamo spesso riferimento.

Con queste parole introduce 
un argomento sempre più di 
attualità ma, colpevolmente,  
poco divulgato dai media, per 
lo meno quelli più ascoltati e 
più visti, come i canali televisivi.

Il nostro autore ci esorta a 
uscire dalla "società del silen-
zio controllato" che ci condan-
na a consumare cibo che giova 
unicamente a un'industria ali-
mentare sempre più rapace e cinica, e che punta a 
"aumentare la nostra solitudine per spingerci a con-
sumare sempre di più".

Dobbiamo rendere il mangiare una fonte di be-
nessere, di equilibrio, di piacere, di condivisione, 
di creazione, di gioia, di superamento di noi stessi 
e di scoperta degli altri. Un modo per proteggere 
la vita e la natura, un modo per ottenere il meglio 
dal corpo e dalla mente, un'occasione unica per ri-
connettersi con la natura, non per allontanarsene. 

Dobbiamo fare del cibo un argomento di con-
versazione e di azione, e del pasto un pretesto per 
richiamare alla nostra attenzione su quanto è in 
relazione con il nostro modo di alimentarci, per-
ché possa riacquistare la sua funzione sociale fon-
dante, ormai smarrita, e creare legami. 

Belle parole, queste; sono quelle che riempiono 
le pagine delle numerose pubblicazioni che par-
lano del nostro modo di nutrirci, ma inutili finché  
rimangono solo letteratura.

Per Kafka un libro doveva essere un'ascia per 
rompere il mare di ghiaccio che è dentro di noi ma, 
a quanto pare, quando leggiamo di cibo, di come è 

prodotto, di come viene distri-
buito, le parole dei Savonarola 
dell'alimentazione rimangono 
"vox clamantis in deserto".

Delle due l'una: o il mare di 
ghiaccio dentro di noi è trop-
po spesso per essere scalfito, 
oppure - com'è più probabile 
- preferiamo mettere la testa 
sotto la sabbia alla stregua dei 
pennuti australiani per non ve-
dere i problemi o sperare che si 
risolvano da soli.

Siamo del parere - in realtà, è 
il parere personale di chi scrive 
queste note - che un'associa-
zione enogastronomica come 

la nostra debba inserire di tanto in tanto nel pa-
linsesto degli eventi che vengono organizzati pe-
riodicamente anche una discussione, una tavola 
rotonda, l'intervento di un esperto sull'alimenta-
zione, un focus sul rapporto che dovremmo avere 
con il cibo e sulla consapevolezza alimentare. 

Un'alimentazione scorretta spesso è legata al 
tipo e alla qualità di ciò che mangiamo. Non è sba-
gliato mangiare solo quello che si vuole, il cibo va 
apprezzato o non ci sarebbe gusto nel mangiare, 
l'importante è che siano piatti sani rispetto ai prin-
cipi nutritivi che apportano.

Ci auguriamo che si crei l'occasione per un ap-
profondimento su quelli che potrebbero essere 
gli scopi di un'associazione come la nostra: l'idea 
è che, in una pratica quotidiana come il mangiare, 
l'alimentazione debba essere un atto consapevo-
le, altrimenti "Vivremo in società silenziose e sotto 
sorveglianza, in società del silenzio controllato; 
rassegnati a una dittatura che promette di farci vi-
vere più a lungo, a condizione però di dimenticare 
che vivere (vivere per davvero) significa parlare, 
ascoltare, condividere..."

"Se vogliamo che l'umanità sopravviva e che tutti possano vivere appieno una vita sana e 
veramente umana dobbiamo cambiare il modo in cui il cibo viene prodotto e distribuito. 
Dobbiamo dedicare molto più tempo al cibo, a prepararlo, servirlo e consumarlo, a creare 
relazioni sociali durante i pasti e, infine, sviluppare consapevolezza del fatto che attorno 
alla tavola si fa e si disfa il potere."

Mangiare sotto silenzio
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S
e ne è riparlato in questi giorni in occasione 
della pubblicazione del nuovo libro ("La vita 
dell'equilibrio") dell’immunologa Antonella 
Viola, docente all’Università di Padova, che 
aveva affermato in un editoriale de La Stam-

pa del gennaio di quest’anno di condividere la 
decisione dell’Irlanda di inserire nell’etichetta de-
gli alcolici gli avvertimenti sui danni alla salute.

Anche se in realtà la prof. Viola non ha negato 
che il vino faccia parte della nostra tradizione o 
che sia un piacere da concedersi occasionalmen-
te, ma ha semplicemente ricordato che non esiste 
una dose minima entro la quale il consumo di al-
colici possa essere considerato sicuro, durissime  
sono state le reazioni dei produttori di vino che 
hanno messo in discussione le prese di posizio-
ne di organizzazioni internazionali come l’OMS o 
l’Agenzia internazionale per la ricerca sul cancro 
(IARC) che classifica l’alcol come cancerogeno

Com’è noto, l’Unione Europea ha deciso di con-
cedere il via libera all’Irlanda per gli alert sanitari 
sulle etichette degli alcolici, anche su quelle del 
vino, equiparando  gli alcolici, nella percezione 
dei consumatori, a prodotti notoriamente dan-
nosi per la salute come le sigarette.

Senza avere la pretesa di dare un contributo 
definitivo alla tenzone scatenatasi tra i sostenito-
ri dell’iniziativa UE e i loro oppositori (per altro, 
saremmo molto di parte!), cerchiamo almeno di 
chiarire la situazione.

Posto che ognuno di noi quando ha che fare 
con la propria salute si comporta come ritiene 
più opportuno – in “scienza e coscienza”, come 
si suol dire – quello che possiamo fare è vedere 
quali sono le ricerche più recenti sul rapporto 

tra l'alcol, il cervello e la salute più in generale, e 
cosa ci dicono dei rischi che corriamo bevendo in 
modo più o meno responsabile.

Per prima cosa, si parla di danni al cervello - an-
che se i danni più noti il consumo di alcol li pro-
duce sul fegato: cirrosi e steatosi epatica – cau-
sati dall’influsso negativo dell’etanolo, danni che 
emergerebbero anche in persone che consuma-
no quella che viene considerata una dose stan-
dard di alcol al giorno, definita solitamente come 
un bicchiere di vino per le donne e due bicchieri 
per gli uomini.

Un altro versante importante è quello dei tumo-
ri. L'alcol etilico è una sostanza irritante (è inserita 
dall'IARC, l'Agenzia internazionale per la ricerca 
sul cancro, nel gruppo 1 delle sostanze certa-
mente cancerogene), e il consumo regolare può 
aumentare direttamente il rischio di sviluppare 
alcuni tipi di neoplasie: tumori del cavo orale e 
delle labbra, tumori orofaringei in generale, can-
cro dell'esofago e della faringe, del colon retto, 
tumore al fegato e tumore al seno.

Non vogliamo indulgere a queste argomen-
tazioni per non accrescere la percezione di una 
pericolosità sulla quale gli stessi scienziati non 
sono d’accordo, ma, rifacendoci all’introduzione 
del nostro articolo, non possiamo non rimarcare 
come vino e sigarette non danneggiano la salute 
allo stesso modo. Quindi, riteniamo che sia ecces-
sivo comunicarne il rischio con le stesse modalità.

Ci piace ricordare infine come, sul versante op-
posto, il prof. Matteo Bassetti abbia preso posi-
zione facendosi immortalare con un calice di ros-
so e assicurando che un bicchiere di vino a cena 
non ha mai fatto male a nessuno. Chi ha ragione?

Vino e tumori: terrorismo e disinformazione?
Il vino in Irlanda avrà le "health warning" in etichetta. 
Questo è quanto ha deciso la Commissione Europea, nonostante i 
pareri contrari di Italia, Francia e Spagna e di altri sei Paesi UE.
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N
ell'articolo precedente abbiamo accennato 
agli effetti negativi dell'etanolo sulla nostra 
salute, e ciò ci induce a chiarire il significato 
di un termine che alcuni di noi, non adden-
tro alla materia, associano al metanolo.

Cominciamo col dire che l'etanolo (o alcol eti-
lico) è il prodotto principale della fermentazione 
alcolica (quella del vino e della birra), reazione 
chimica nella quale la molecola di glucosio viene 
trasformata in alcol, acqua e anidride carbonica.

Il metanolo (o alcol metilico) è un alcol che si 
ottiene tramite la distillazione secca del legno. 
Per questo motivo è anche chiamato spirito di le-
gno. Si tratta di una sostanza altamente tossica 
per l’organismo umano (anche in piccole quan-
tità) in quanto aggredisce il sistema nervoso. Per 
questo motivo, i suoi numerosi usi non riguarda-
no l’ambito alimentare, se non per truffe o com-
portamenti fuori legge.

L’utilizzo dell’alcol metilico nel vino è illega-
le, in quanto si tratta di una sostanza tossica 
che può portare anche alla morte.

L’associazione vino e metanolo ha origini sto-
riche ben precise, in quanto nel 1986 vi fu un 
enorme scandalo in Italia dato che molte persone 
rimasero intossicate dal metanolo presente, ille-
galmente, in alcuni vini.

Si trattò della truffa alimentare più grande del-
la storia italiana. Ben 23 persone morirono in se-
guito all’assunzione di vino nel quale era presen-
te il metanolo; molte decine furono intossicate, 
con gravissimi danni alla salute. In particolare, il 
vino al metanolo proveniva dalle cantine di una 
ditta in provincia di Cuneo, i cui titolari avevano 
aggiunto al vino massicce dosi di metanolo per 
aumentarne la gradazione alcolica. Dopo i primi 

decessi, i titolari furono arrestati per omicidio 
colposo plurimo e lesioni colpose.

Indagini successive, coordinate dalla Procura di 
Milano, portarono poi alla scoperta che le azien-
de italiane coinvolte erano circa sessanta. 

Le ripercussioni sul mercato del vino italiano fu-
rono enormi, tanto che la Germania arrivò a bloc-
care per settimane la fornitura del vino italiano 
nel Paese.

"La vicenda ebbe inizio il 17 marzo 1986, data in 
cui iniziarono ad avere luogo avvelenamenti e in-
tossicazioni di parecchie decine di persone, per la 
maggior parte residenti in Lombardia, Piemonte 
e Liguria,[ con lesioni personali molto gravi (ceci-
tà e danni neurologici) e, in 23 casi, la morte. 

Le vittime avevano tutte bevuto vino prove-
niente e prodotto dalle cantine della ditta Cira-
vegna di Narzole, in provincia di Cuneo. I titola-
ri, padre e figlio Ciravegna, avevano aggiunto al 
vino dosi molto elevate di metanolo per alzarne 
la gradazione alcolica, ignorando (?) che il me-
tanolo, pur essendo molto simile nell'aspetto, 
nell'odore e nel sapore all'etanolo normalmente 
presente in tutte le bevande alcoliche, al contra-
rio di quest'ultimo era estremamente tossico per 
l'organismo umano.

Nel 1992 si concluse il processo di primo grado 
presso la prima sezione della Corte d'assise di Mi-
lano, con condanne sino a 16 anni di reclusione. 
In particolare Giovanni e Daniele Ciravegna, i due 
principali imputati, furono  condannati rispetti-
vamente a 14 e 4 anni di carcere." [1]

Giovanni Ciravegna, dopo essere uscito dal car-
cere nel 2001, si dette alla produzione di vino sot-
to altro nome nella sua casa nelle Langhe! 

È morto nel 2013.

[1] Da Wikipedia - Scandalo del vino al metanolo in Italia

I vini killer al metanolo. Lo scandalo che nel 1986 
fece calare le esportazioni del 45%.
I giudici stabilirono un risarcimento di un miliar-
do di lire per le vittime accertate, soldi mai arriva-
ti dato che gli imputati, condannati, nel frattem-
po erano diventati nullatenenti (avevano ceduto 
proprietà e soldi a terze persone).



D
ette anche birre acide, i Lambic sono le 
birre più antiche prodotte in Belgio. Con 
Lambic s'intendono le birre a fermentazio-
ne spontanea prodotta da specifici batte-
ri. Vengono sottoposte a lunghi periodi di 

invecchiamento in legno che serve per smussare 
le note più acide e determinarne il sapore finale. 
Vengono usate varie terminologie per indicarne 
il metodo di invecchiamento o le aggiunte di in-
gredienti nella fase produttiva (Lambic Gueuze, 
Faro, Lambic alla frutta). 

I Lambic vengono considerati, per il loro gusto, 
l'anello di congiunzione tra la birra e il vino. Pro-
dotti con frumento non maltato e orzo maltato, 
non evidenziano però i caratteri dolci del malto, 
così come sono leggeri gli aromi di luppolo. Su 
tutte le sensazioni aromatiche emerge piuttosto 
l'acidità di origine batterica. 

Sono quindi birre difficili, alle quali bisogna 
giungere decisamente preparati sapendo che si 
può bere qualcosa che istintivamente non defini-
remmo birra. 

Da servire in tumbler, versando il prodotto len-
tamente per non muovere i sedimenti e per pre-
servare la gasatura.

Gueuze: in bottiglia come lo ghampagne
Quando un Lambic giovane viene miscelato a 

uno più vecchio (e qui entra in gioco l'abilità del 
mastro miscelatore nel dosare le proporzioni), ot-
teniamo la Gueuze Lambic.

È considerata alla stregua di quello che è lo 
Champagne nel mondo del vino, tappo di sughe-
ro con gabbietta metallica e disposizione oriz-
zontale in cantina.

All'insegna della dolcezza: Lambic e frutta
Per trovare Lambic più "facili", dobbiamo orien-

tarci verso quelli arricchiti con la frutta. Di solito,-
si tratta di lamponi e visciole e, rispettivamente, 
parliamo di Framboise e Kriek, caratterizzati dal 

colore rosato o rosso intenso. Qui l'acidità si spo-
sa a una dolcezza derivante proprio dalla frutta.

E ancora...
Con un processo di fermentazione mista nelle 

Fiandre Orientali si producono le Oud Bruin, che, 
come dice il nome, sono di colore ramato fino a 
presentarsi molto scure. Sono birre molto com-
plesse, risultato di un metodo che richiede espe-
rienza e particolare attenzione; hanno una mode-
rata alcolicità (5 gradi) e una spiccata personalità 
data da aromi speziati, erbacei e fruttati.

Quasi assente l'amaro proveniente dal luppolo; 
molto contenuta anche la dolcezza proveniente 
dal malto. In queste birre si rivelano caratteri le-
gnosi, vinosi e quelli derivanti dai distillati asso-
ciati alle botti utilizzate per l'invecchiamento.

Fermentazione mista anche per un altro stile 
molto complesso come quello della Flemish Red 
Ale, tipica delle Fiandre Occidentali. Si tratta di 
una birra rossa, come anche qui dice il nome, 
molto fresca con note acide, che al naso si an-
nuncia subito con aromi fruttati. Viene ottenuta 
con due fermentazioni in successione, una prima 
alta e una seconda in botte durante un invecchia-
mento di 18-24 mesi. Infine, si procede con una 
miscelazione di birra giovane e invecchiata. Vie-
ne servita in calice.

Lo stile Lambic ovvero quando la birra è una questione di "stile"
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sapevate
che...

9

C
atone il Censore, così soprannominato per il carattere severo  e  per l'asprez-
za delle critiche rivolte contro ogni indizio di corruzione, nel "De agri cultura", 
manuale di tecnica agricola scritto intorno al 160 a.C., descrive dettagliata-

mente la ricetta per preparare  una placenta (parola latina per indicare il dolce). 

"Prendi 14 libbre [pari a 4,56 kg] di pecorino: mi raccomando, che sia freschissimo, 

non acido. Sbriciolalo e passalo al setaccio, in modo che passi nel recipiente. Ag-

giungi allora 4,5 libbre di buon miele [1,5 kg] e mescolalo bene con il formaggio. 

Prendi un tagliere del diametro di un piede [30 cm]. Disponi alcune foglie di alloro 

ben oleato, sulle quali stendi una base fatta di due libbre [0,65 g] di farina di grano 

macinata finissima. Colloca il composto di formaggio e miele. Quando è cotto, togli 

e spennella di miele. Ne verrà fuori una placenta."

Dagli ingredienti utilizzati, sembrerebbe che la torta di Catone non fosse pesan-

te, com'era in genere la cucina romana e come dimostrano le ricette di Apicio, 

citate nel suo "De re coquinaria". [Notiziario n. 8 del 2020]

P
rima di entrare nella sala da pranzo (nel triclinium), gli antichi romani si to-
glievano le scarpe, che consegnavano ad uno schiavo incaricato di restituirle 
al momento del commiato. L'usanza, ereditata dai greci, era dovuta all'esi-

genza di mangiare mollemente adagiati su comodi letti.
Possiamo condividere o meno quella abitudine, ma rimane il fatto che i nostri 
antenati sapevano godersi la vita.

A
nche gli antichi romani avevano l'abitudine di brindare, come si fa oggi, per 
augurare bene, successo, salute, felicità, lunga vita. Le occasioni non manca-
vano. Le formule era diverse: da quelle più semplici come "bene tibi" (bene 

a te) o "vivas" (che tu viva), oppure "bene dominae" (ogni bene alla padrona di 
casa).
Erano in voga anche brindisi più complessi, come quelli galanti dedicati alle 
donne corteggiate o amate, in onore delle quali si alzava il calice tante volte 
quante erano le lettere del suo nome.
Certo, se la corteggiata si chiamava Agrippina, la galanteria diventava impegna-
tiva: i brindisi diventavano ben nove!



news
Sapori da Sapere

S
abato 6 maggio si è svolta, come previsto, la visita presso il Caseificio Trinei 
di Gualdo Tadino.
I partecipanti, accompagnati da Claudio Spallaccia dell'Onaf di Perugia, 
dopo aver fatto un giro per i locali dell'impianto, hanno assistito in diretta 
alla preparazione di una cagliata e della mozzarella.

Filiera corta, produzione propria e prodotti a Km zero caratterizzano la produzio-
ne del caseificio; infatti, tutti i prodotti sono realizzati con il latte appena munto 
delle mucche del proprio allevamento.
Dopo una breve colazione, la visita è proseguita nell'adiacente Birrificio Artigia-
nale Flea, alla scoperta dei vari processi produttivi, come imbottigliamento ed 
etichettatura; nell'occasione, sono state fornite informazioni sulla produzione 
della birra 100% artigianale, sulla sua fermentazione e sullo stoccaggio.
Il Caseificio Trinei e il Birrificio Artigianale Flea fanno parte di Universo Flea, un 
gruppo con duecento collaboratori ed un miliardo di fatturato, guidato dall'Am-
ministratore Delegato Matteo Minelli, al quale, nel dicembre 2022, è stato asse-
gnato il premio "Imprenditore dell'anno" da Acacia Group.
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U
na curiosità: i ricercatori di una prestigiosa università inglese, nel definire 
la bevanda più dissetante, ne hanno definito le caratteristiche, risultate poi 
corrispondenti a quelle del latte, e non a caso hanno citato la bevanda nel-
la ricerca. Il latte contiene lattosio, proteine e grassi. La loro compresenza 
rallenta lo svuotamento del fluido dallo stomaco, conservando più a lungo 

l'idratazione e la stessa sensazione di essere dissetati. 
Sarà, ma ne riparleremo quando nei pub vedremo scorrere il latte dagli spillatori 
del bar.
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Una ricetta non  è mai solo una ricetta

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

Lo 
chef di un ristorante al quale recen-
temente avevamo espresso il nostro 
apprezzamento al termine del pa-
sto, in particolare per un normalis-
simo aglio, olio e peperoncino (che 

a parere di  chi scrive aveva un sapore asso-
lutamente fuori dal comune e che dimostra 
come piatti anche banali possano essere in-
terpretati straordinariamente), ci faceva pre-
sente che una ricetta non consiste solo in un 
semplice assemblaggio di ingredienti secon-
do tecniche prestabilite, c’è sempre dell’al-
tro: una storia personale, il recupero di una 
tradizione che stava per smarrirsi,  la voglia 
di aggiungere un elemento alla gastronomia 
corrente, l'intento di innovare una prassi.

Alcuni piatti hanno  cambiato letteralmen-
te la storia dell’alimentazione e, in qualche 
caso, anche la vita quotidiana dell’uomo.

Prendiamo, per esempio, il toast. Parliamo 
del pane in cassetta tagliato a fette, che vie-
ne tostato con il calore secco affinché la to-

statura lo renda croccante e piacevole al no-
stro gusto.

Fino ai primi anni del ‘900, il pane veniva 
abbrustolito solo da un lato e occorreva sor-
vegliarne la cottura per evitare che la fetta si 
bruciasse.

Si dovette aspettare il 1919 quando la Gene-
ral Electric mise in commercio il primo tosta-
pane elettrico, sfruttando l’idea di tale Char-
les Strite che, stanco di dover stare attento 
perché il pane non si abbrustolisse troppo, 
inventò quello che poi divenne il tostapane 
automatico con il timer.

Che siano alimenti tanto semplici e radicati 
nelle nostre abitudini come il toast, oppure 
piatti molto sofisticati e inconsueti, come la 
cucina molecolare del cuoco spagnolo Ferran 
Adrià o il risotto in foglia d’oro di Gualtiero 
Marchesi, per citarne alcuni, probabilmente 
non è importante sapere chi li ha inventati 
e quando; tuttavia, è interessante averne co-
noscenza e approfondirne la storia per non 
trovarci impreparati nelle riunioni conviviali, 
anche quelle domestiche con gli amici, giac-
ché il cibo è diventato ormai argomento fre-
quente di conversazione e di cultura.

Ecco, ancora una volta, la dimostrazione di 
come il cibo abbia cambiato le nostre abitu-
dini, superando, per l’interesse che gli viene 
dedicato, argomenti più tradizionali come lo 
sport e la politica (per fortuna!). 

Ben vengano, quindi, le serate di formazio-
ne e di cultura enogastronomica che il nostro 
Club organizza di tanto in tanto. 

Insomma, non solo sapori da sapere ma an-
che sapere di sapori.


