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Se 
pensavate che l'immagine di copertina 
di questo numero dovesse introdurre 
ben altro tipo di frutta, ci affrettiamo 
a precisare che intendiamo parlare del 
frutto estivo per eccellenza: il "cucumis 

melo", della famiglia delle cucurbitacee.
Ne vogliamo parlare in abbinamento al pro-

sciutto, il piatto must dell'estate, un classico or-
mai proposto in tutti i ristoranti italiani e molto 
diffuso anche nel consumo privato, ma del quale 
sappiamo poco o niente.

Tutte le invenzioni in cucina sono frutto di spe-
rimentazioni e di approssimazioni successive, e 
anche il prosciutto e melone, benché la data di 
nascita sia ignota, sicuramente è venuto al mon-
do in modo analogo.

L'abbinamento di due cibi diversi ha origini 
antichissime che risalgono al II secolo d.C.; le 
sue radici affondano nella cultura gastronomi-
ca dell'antica Grecia quando, ai tempi di Galeno, 
si usava combinare due elementi contrari, ad 
esempio uno salato e uno dolce, uno freddo e 
uno caldo, uno umido e uno secco.

Artusi conosceva già questo abbinamento e lo 
riteneva ideale per le cene di agosto ma, dopo 
la sua segnalazione, non se ne trova più traccia 
nella gastronomia del nostro Paese.

Il nostro, per ritornare in auge, deve attendere 
gli anni sessanta, quando ha inizio la diffusione 
nel mercato del prosciutto crudo, prima quello di 
Parma e poi il San Daniele, che ispira, nei ricettari 
e nelle riviste di cucina, molte  proposte sempre 
più raffinate e sofisticate.

Il prosciutto crudo diventa un ingrediente per 
risotti, per antipasti con formaggi, per le presen-
tazioni coreografiche dei matrimoni e dei ricevi-
menti, e l'accostamento con il melone diventa 
solo uno dei tanti modi per consumarlo.

Insomma, il prosciutto e melone nasce come 
una ricetta radical-chic per poi trasformarsi in un 
piatto nazional-popolare.

Ne parlano Carnacina e Veronelli già nel 1962 
e dopo qualche anno diventa un classico della 
nostra gastronomia.

Sarà poi la progressiva destagionalizzazione 
del melone a trasformarlo in un piatto davvero 
nazionale, da mangiare tutto l'anno.

Per dovere di cronaca, segnaliamo l'opinione 
dei nutrizionisti bastian contrari, che sconsiglia-
no di abusare di questo piatto.  A loro dire,  la  
quantità eccessiva di sale contenuta nel pro-
sciutto annullerebbe i benefici del potassio con-
tenuto nel melone. Il melone fornisce infatti 333 
mg. di potassio per 100 gr. mentre la quantità di 
sodio contenuta in 100 gr. di San Daniele è dav-
vero elevatissima, circa 1800 mg. per 100 gr.

A costoro vorremmo far notare che, in estate, 
quando siamo sotto un pergolato, magari al tra-
monto, con il calar del sole, quando  è già "l'ora 
che volge il disio ai navicanti e 'ntenerisce il core", 
come poetava il Divino Alighiero, un piatto di 
prosciutto e melone certamente non ci fa pensa-
re ai milligrammi di potassio e di sodio; se ciò av-
venisse, non dovremmo rivolgerci al nutrizioni-
sta, bensì a uno specialista  della mente... e pure 
molto bravo!

PROSCIUTTO E MELONE



I
ncuriositi da un libro sull’antiquariato del cibo 
intravisto negli scaffali della Feltrinelli, ne ab-
biamo sfogliato le pagine prima di decidere 
se acquistarlo. Libro certamente divertente da 
leggere ma non per eseguire le ricette fanta-

siose che vi vengono raccontate.
La nostra attenzione, al primo sguardo, è stata 

attratta dalla ricetta della zuppa di sassi.
Sembra incredibile in un’epoca, malgrado tutto, 

di benessere, che le pietre raccolte nel mare, ma-
gari con qualche alga ancora attaccata, diventino 
buone grazie alla “Fame”, sia pure quella vera con 
la maiuscola.

Torniamo alla nostra zuppa di sassi e scopriamo 
che in Ungheria la Koleves (la minestra di sassi) è 
una favola molto popolare, nata dalla storia di un 
bambino poverissimo. 

A Livorno, è invece una realtà che, in tempo di 
guerra, ha sfamato tanta gente e che, nonostante 
tutto, ha saputo anche diventare un piatto folclo-
ristico. 

Inventato quando non c’era cibo per sfama-
re tutti, il piatto ha il sapore inconfondibile del 
mare, perché i sassi che stanno da molto tempo 
sott'acqua sono serbatoi di sapore che rilasciano 
nella bollitura in acqua di mare, con sfumature 
mai uguali e sempre straordinarie, almeno a det-
ta di coloro che l’hanno assaggiato.

In breve, si prepara facendo bollire nell’acqua 
di mare i sassi, ricoperti dal quell’alga verdognola 
che sembra muschio, e poi aggiungere gli odori, 
prima di condire la pasta nella stessa acqua op-
portunamente filtrata.

Ricetta semplice, che sa di tradizioni di gente 
nata e cresciuta sulle rive del Mediterraneo, così 
com’è successo per il cacciucco che, da piatto po-
vero composto esclusivamente da pesce di scar-
to, sta diventando gourmet, con tanto di gambe-
roni e orate al posto di ghiozzi e cicale.

Per inciso… la zuppa di sassi è anche una favola 
“nostrana”; racconta di un vecchio lupo sdenta-
to e affamato che cerca ospitalità nel paese degli 
animali. Per vincere la loro diffidenza, nella piaz-
za del paese mette sul fuoco una pentola con un 
sasso dentro. Gli animali del villaggio, incuriositi 
da quella strana faccenda, accorrono e danno il 
loro contributo aggiungendo carote, zucchine, 
rape, creando così un clima di festa.

Il lupo ha raggiunto il suo scopo: con l’espedien-
te del sasso ha ottenuto una zuppa calda piena di 
verdure saporite da gustare in allegria.

Morale della favola: anche noi con ricette sem-
plici possiamo conquistare cuore e palato di co-
loro che siedono alla nostra tavola... sempre con 
buona pace dei gourmet ad ogni costo.

LA MINESTRA DI SASSI

Quando le favole diventano realtà
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RAW FOOD
L’alimentazione crudista può cambiare la nostra vita?

A
ppartenere a un club enogastronomico, che 
promuove la conoscenza del cibo legato 
alla tradizione di un territorio, non ci esime 
dall'approfondire, anche solo a fini conosci-

tivi, le pratiche alimentari diverse da quelle alle 
quali siamo abituati.

Ultimamente si fa un gran parlare di Raw Food o 
crudismo, lo stile alimentare che prevede il con-
sumo di alimenti non cotti. Popolare soprattutto 
negli Stati Uniti già alla fine degli anni Novanta, è 
diventato di moda (ma forse è riduttivo parlare di 
moda) anche nel nostro Paese, in particolare tra 
chi segue un’alimentazione di tipo vegetariano o 
vegano. 

Si tratta di un tipo di dieta basata esclusivamen-
te sul consumo di cibo crudo, soprattutto frutta 
e verdura, pesce e carne, che sfrutta le proprietà 
degli alimenti nella loro natura originaria, contra-
stando i processi industriali e favorendo la filiera 
di produzione bio. Oltre a non cuocere gli ingre-
dienti, il raw food si contraddistingue per il man-
cato utilizzo di oli, se non estratti a freddo come 
si fa con la frutta e la verdura. 

Alla base della scelta crudista c’è la convinzione 
che il cibo crudo sia più salutare di quello cotto. 
Questo perché la cottura potenzialmente potreb-
be alterare i valori nutritivi dei cibi attraverso la 
distruzione degli enzimi naturali degli alimenti e 

l’attivazione dei radicali liberi, che - com’è noto 
- sono responsabili dell’invecchiamento cellula-
re. Un altro beneficio è da ricercare nell'apporto 
vitaminico che sarebbe maggiore nel consumo 
di cibi crudi, anziché cotti. La cottura, oltre a sti-
molare la produzione di tossine con cui il nostro 
corpo dovrà fare i conti, incrementa infatti l’acidi-
tà di alcuni cibi, rendendoli probabilmente meno 
digeribili. 

La filosofia crudista è comunque una scelta che 
abbraccia temi anche più vasti, come quello am-
bientale. Consente infatti di limitare l’uso di gas e 
corrente elettrica impiegati per la cottura e con-
tribuisce, nella sua versione vegana, alla diminu-
zione dell’emissione di CO2, che è causata in lar-
ga parte dagli allevamenti di animali. 

 Come accennato, l’alimentazione crudista può 
essere vegan e vegetarian friendly, proprio per-
ché i suoi ingredienti principali, ovvero quelli che 
hanno sicuramente una maggiore resa in forma 
cruda, sono la frutta e la verdura.  

Per i crudisti onnivori l’alimentazione prevede 
anche l’impiego di carni bianche, latticini, mie-
le e uova. La carne però dovrebbe derivare da 
animali allevati allo stato brado o da selvaggina, 
mentre il latte e i suoi derivati dovrebbero esse-
re rigorosamente non pastorizzati o stagionati. 
Per quanto riguarda le uova, per scongiurare il ri-
schio di salmonella, è tuttavia accettata la cottura 
ad un massimo di 46°; in alternativa, si possono 
mangiare le uova fermentate come da tradizione 
orientale. 

Quanto alla cottura, per i cibi che ne necessi-
tano in minima parte per ragioni di sicurezza, si 
può ovviare con la marinatura o l'essiccazione.

Ma se le star di Hollywood ne vanno matte e ne 
esaltano i benefici, i nutrizionisti ci mettono in 
guardia sugli effetti nocivi. 

segue
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Ma dove sta la verità?
 Premesso che ogni regime nutrizionale deve 

essere studiato e valutato sulla singola persona a 
seconda delle necessità dell’organismo, il consu-
mo esclusivo di alimenti crudi può contribuire a 
uno stato di salute e di benessere?

I detrattori del Raw Food sottolineano la perico-
losità di una dieta a base di cibi crudi, cibi poten-
zialmente portatori di agenti patogeni e batteri 
dannosi per la salute, soprattutto in caso di carne 
e pesce crudi.  Rischio che esiste effettivamente, 
soprattutto se gli alimenti sono di dubbia prove-
nienza.

La regola d’oro nell’intraprendere una dieta cru-
dista, anche per pochi giorni, è avere buon senso. 
Quindi, per prima cosa, non passare da un regi-
me alimentare “standard” al Raw Food in modo re-
pentino, ma lasciare che il corpo si adegui piano 
piano. Seconda cosa importante, valutare sem-
pre la qualità degli alimenti, soprattutto in caso 
di carne, pesce e uova: devono essere di produ-
zione certificata e tracciabile, sottoposti agli ade-
guati controlli.

Fin qui abbiamo trattato l'argomento con sa-
lomonica equidistanza; come abbiamo più volte 
affermato, ognuno è libero di alimentarsi in base 
ai propri gusti e secondo le proprie esigenze.

Tanto basta?  Sicuramente no: la cucina è il sim-
bolo della civiltà e della cultura e il rifiuto della 
cucina rappresenta la contestazione di quei va-
lori.

Taluno potrà obiettare che anche il crudo è as-
sunto come simbolo di scelte fortemente intrise 
di cultura: tipico è il caso degli eremiti che, con 
consapevole coerenza intellettuale, assumono 
un modello di comportamento alimentare  che 
vuole significare la distanza dal mondo e, a tal 
fine, escludono in primis l'uso del fuoco. Ma così 
facendo propongono un genere diverso di cultu-

ra, un'utopia che guarda oltre il mondo.
Nella tradizione cristiana, il crudo è una sorta di 

modello alimentare del tempo felice in cui l'uo-
mo, prima del peccato, non era ancora condan-
nato a lavorare per procurarsi il cibo.

Questo genere di suggestioni culturali durano a 
lungo nel tempo: nell'Europa del Settecento, so-
spesa fra il razionalismo illuminista e la passione 
protoromantica, il fascino di una cucina semplice, 
preculturale e tendenzialmente cruda è un mo-
tivo ricorrente di molta letteratura e dell'utopia 
naturalistica di Jean-Jacques Rousseau: il "buon 
selvaggio" non cucina ed è felice.

Oggi, la cucina propone nuovi miti e, in propo-
sito, è interessante citare Lennox Hastie, lo chef 
proprietario di Firedoor, il primo e unico ristoran-
te australiano a funzionare senza gas né elettri-
cità: nella cucina di Firedoor ci sono, infatti, due 
forni a legna, tre griglie e un focolare.

Gustare i sapori della terra e del mare nella loro 
forma più vera, ritrovando un rapporto ancestra-
le con la cucina, è la base su cui poggia la cucina 
di Hastie, che vuole tornare a una cucina primor-
diale, in cui i protagonisti sono esclusivamente 
gli ingredienti e il fuoco.

Cucina che fa dire a Massimo Bottura, tre stel-
le Michelin a Modena:  “Il fuoco ha trasformato 
il cibo in cultura. Lennox Hastie è la prova che il 
fuoco non è solo barbecue, bensì uno strumento 
fondamentale per riportare la cultura in tavola e 
rendere il sapore di ogni ingrediente – dalle ver-
dure ai pesci – semplicemente straordinario”. 

Vorremmo concludere inserendo un ulteriore 
motivo di riflessione: noi non mangiamo solo per 
nutrirci o nel rispetto di modelli culturali legati 
alle nostre tradizioni o, ancora, cedendo alle sug-
gestioni modaiole del momento, noi "assaporia-
mo", e cioè privilegiamo quei sapori che gratifica-
no il palato e soddisfano il nostro gusto.
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R
ecentemente, dopo aver assistito a una tra-
smissione televisiva nella quale tre soloni 
della gastronomia nazionale esprimevano 
altezzosamente il loro supponente e insin-
dacabile giudizio sui cibi preparati da una 

decina di aspiranti chef, suggerendo ad almeno 
due di loro di abbandonare pentole e fornelli per 
dedicarsi ad altre pratiche  più consone alle loro 
(in)capacità, ci siamo chiesti se noi, comuni mor-
tali che non cuciniamo ma fruiamo della cucina 
altrui, dobbiamo essere provvisti o meno della 
capacità di apprezzare i cibi “buoni” e di rifiuta-
re i “meno buoni”, pena l'espulsione dal consesso 
civile.

In altri termini, sappiamo giudicare qual è la 
buna cucina o quella scadente?

In passato, probabilmente le cose erano più 
semplici. Entro i limiti di una comunità culturale, 
che fosse territoriale, nazionale o altro, il gusto 
popolare equivaleva a quello delle classi più eli-
tarie: ricette e ingredienti erano meno variegati 
di quanto lo siano attualmente. 

Oggi, al contrario, la differenziazione tra le di-
verse fasce culturali (più che sociali) è meno net-
ta, sicché la definizione di gusto è sempre molto 
problematica.

Parafrasando David Hume, quando sosteneva 
che “la bellezza non è una qualità soggettiva del-
le cose, ma esiste soltanto per l’animo di chi la 
contempla, e ogni animo percepisce una bellezza 
diversa” [1], saremmo indotti a trasferire nell’area 

tematica della quale ci occupiamo lo stesso crite-
rio di giudizio. Eppure, accade molto spesso che 
consideriamo decisamente accettabili cibi che 
non ci piacciono, oppure consideriamo banali e 
privi di originalità cibi che piacciono alla maggio-
ranza delle persone.

E allora qual è il “gusto” che deve informare il 
nostro giudizio?

La riflessione sulla risposta da dare a questa 
domanda si complica se introduciamo un ulte-
riore elemento che sovente condiziona la nostra 
capacità di valutare: “la seduzione”, la seduzione 
indotta dall’industria alimentare, dalla pubblici-
tà, dall’informazione (positiva o negativa, poco 
importa) “insufflata” quotidianamente dai media; 
diventa quindi sempre più frequente che si dia 
più peso all’up to date, al trend del momento che 
all’effettiva affidabilità dei nostri sensi.

Oggi, si aggira il giudizio di gusto tramite lo stu-
pore, il sensazionalismo, la seduzione comunica-
tiva, ai quali – riconosciamolo – siamo tutti molto 
sensibili, anche se il giudizio di gusto, quello per-
sonale, dovrebbe rimanere un elemento deter-
minante delle nostre scelte, non solo per quanto 
riguarda i sapori.

Insomma, ancora una volta rifacendoci a Hume, 
il gusto è soggettivo, e quindi non si possono 
trovare regole critiche universali; ma soprattutto 
non esistono regole a priori, e anche le regole del 
gusto, come tutte le altre, sono empiriche, a po-
steriori.

BUONO
Un giudizio sul cibo 
quasi sempre 
usato a sproposito

[1] "LA REGOLA DEL GUSTO e altri saggi" - Feltrinelli



"Mangerò il pane nei ristoranti. Anche 
se so che quasi senza dubbio è stato ri-
ciclato dal tavolo di qualcun altro."
"La riutilizzazione del pane è una pratica molto dif-
fusa. Di recente ho visto un servizio in televisione, 
realizzato con una telecamera nascosta, dove il 
giornalista del notiziario si diceva scioccato nello 
scoprire che il pane non consumato torna in cucina 
e viene gettato direttamente sul pavimento. Balle.
Sono sicuro che in alcuni ristoranti istruiscono ap-
positamente gli aiutocamerieri bengalesi perché 
eliminino tutto il pane non consumato - che am-
monta circa al 50 per cento - e può darsi che in alcu-
ni posti lo facciano davvero. Ma quando c'è molto 
da fare, e l'aiutocameriere deve togliere le briciole 
dai tavoli, svuotare i portacenere, riempire i bic-
chieri d'acqua, fare espressi e cappuccini, caricare 
la lavastoviglie con i piatti sporchi e vede un cestino 
pieno di pane che non è stato toccato, tendenzial-
mente lo ricicla. E un dato di fatto.
La cosa non mi infastidisce, e non dovrebbe sor-
prendervi. Okay, può darsi che un ammalato di tu-
bercolosi abbia tossito proprio sopra quel cestino 
del pane, o che qualche turista appena rientrato da 
un'escursione nelle paludi dell'Africa Occidentale 
starnutisca... queste prospettive potrebbero risulta-
re in effetti inquietanti.

Ma a questa stregua dovreste evitare anche di viag-
giare in aereo, o in metropolitana, posti altrettanto 
rischiosi per quanto riguarda le malattie che si tra-
smettono per inalazione. 
Mangiate il pane.
Non mangerò in un ristorante con i bagni sudici. 
Questo non significa essere intransigente. I bagni 
ve li lasciano vedere. Se in un ristorante non si pre-
occupano di abbassare la ciambella o di tenere il 
water e i pavimenti perfettamente puliti, allora vi 
lascio immaginare in quale stato possano essere la 
cella frigorifera e gli spazi dove lavorano. I bagni 
sono abbastanza facili da pulire. Le cucine no. In-
fatti, se vedete lo chef seduto al bar con la barba 
lunga, con indosso un grembiule sporco e un dito 
nel naso, si potrebbe desumere che non tratterà 
molto meglio il cibo pronto a servirvi, dietro le por-
te chiuse. Il cameriere ha l'aspetto di uno che ha 
dormito sotto un ponte? Se gli permettono di pre-
sentarsi così, Dio solo sa cosa staranno facendo ai 
vostri gamberetti!"

È quanto scriveva, su Kitchen Confidential, An-
thony Bourdain, chef, gastronomo, scrittore e po-
polare personaggio statunitense, morto suicida 
nel 2018 (noto anche per la sua burrascosa rela-
zione con l'attrice Asia Argento).

Non ci tratteniamo più di tanto nel tracciare il 
profilo personale e professionale di Bourdain, che 
avevamo conosciuto sulle pagine di "My last sup-
per" (il libro del quale riproduciamo la copertina), 
piuttosto ci piace condividere il suo messaggio in 
materia di riciclo, ovvero di riutilizzo del pane e, 
in proposito, segnaliamo come il riciclo del pane 
oggi sia possibile con la birra.

È quanto si prefigge la Feedback, associazione  
no profit torinese, che lotta contro lo spreco di 
cibo, che ha lanciato la produzione di una birra, 
la Toast Ale, che ha tra i suoi principali ingredienti 
il pane raffermo.

 La ricetta della birra “a base di pane” nasce ad-
dirittura da un’antica ricetta babilonese, ritro-
vata negli archivi di un birrificio belga.  Il pane 
sostituisce così buona parte del malto d’orzo che 
verrebbe utilizzato nella produzione di una birra 
tradizionale, senza alterarne il sapore.

Nel nostro Paese la birra fatta col pane è già una 
realtà: si chiama Biova Beer (dal nome del tipico 
pane piemontese).
https://www.biovaproject.com
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Inizialmente le “confraternite” (dal la-
tino: “cum” – con - e “frater” – fratello) 
erano pie associazioni di laici, aventi 
scopo di culto, di beneficenza o di de-
vozione, poste sotto la protezione di 
un santo.

LE CONFRATERNITE DEL CIBO

I custodi della tradizione

V
engono definite come raggruppamenti 
volontari aventi per scopo il soddisfaci-
mento dei “necessari bisogni del corpo 
e dell’anima”. 
Le Confraternite sono delle “famiglie 
artificiali dove tutti i membri sono uniti 

da una volontaria fraternità”.
Le Confraternite, soprattutto tra il XIII e il XV 

secolo, ebbero un enorme sviluppo in quanto, 
insieme alla famiglia e alla chiesa, diedero vita 
ad associazioni che si possono paragonare a 
quelle ancor oggi funzionanti del “mutuo soc-
corso”.

La Confraternita rappresentava per le fami-
glie che ne facevano parte una sorta di difesa 
contro le avversità della vita, dove si poteva 
contare sulla collaborazione e sull'aiuto di tutti 
gli associati.

Molte Confraternite attuali sono di origine 
antica, mentre altre Confraternite oggi esisten-
ti sono nate in tempi molto più recenti con l’ob-
biettivo di tramandare alle future generazioni il 
bagaglio culturale e storico legato alle tradizio-
ni enogastronomiche del territorio, tradizioni 
che hanno sempre contraddistinto i legami dei 
popoli ai loro luoghi d'origine.

È praticamente im possibile stabilire il nume-
ro di Confraternite nel nostro Paese: riuniscono 

gruppi più o meno ampi di gourmet in nome 
di una ricetta della tradizione, di un ingredien-
te del territorio, di un vino locale. Associazioni 
gode recce, esclusive, animate da una piacevole 
e sana goliardia, con rituali non di rado contrad-
distinti da un pizzico di esoterismo,  composte 
da gran maestri, priori e cavalieri, paludamen-
tati con vesti di stampo medievale: tonache, 
medaglioni, cappelli tricorni e via di cendo. 
Sono le eredi delle con gregazioni religiose e 
professio nali che in Francia hanno inizia to a 
occuparsi di vino e cibo già nel XIV secolo.

Il nostro sodalizio ha preferito una formu-
la d'aggregazione meno "solenne", quella del 
club. 

Meno solenne sotto il profilo formale ma, 
sotto altro aspetto, più impegnativa in quanto 
non focalizzata su un unico prodotto, ma volta 
alla promozione e alla valorizzare della "cultu-
ra enogastronomica, l'ambiente e i prodotti dei 
territori umbri" (art. 3 dello Statuto).

Meno solenne e anche meno "escludente", 
in quanto indirizzata alla scoperta dei buoni 
sapori, di quella sorta di "universali gastrono-
mici" ovunque riconosciuti come "buon cibo", 
prescindendo della loro collocazione geografi-
ca, che esistono trasversalmente nelle diverse 
culture culinarie del nostro Paese.
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2 Giugno 2023 - Gemellaggio con la Confraternita dei Cavalieri della Birra
Il sapore dell'amicizia

news
Sapori da Sapere

D
opo la firma del Patto di gemellaggio 
con il quale Alfredo Veneri, per il Club 
Sapori da Sapere, e Roberto Costa, per 
la Confraternita dei Cavalieri della birra, 
hanno sottoscritto il reciproco impegno 

a mantenere relazioni privilegiate, i due Presi-
denti, visibilmente emozionati,  si sono scam-
biati i doni di rito.
Il nostro Club ha donato il  caratteristico piat-
to celebrativo, opera dei maestri ceramisti di 
Deruta; i Cavalieri hanno ricambiato il dono 
con una coppa di cristallo nella quale erano 
stati incisi i loghi delle due associazioni.
L'evento, al quale ha partecipato una nutrita 
rappresentanza dei Cavalieri venuta apposi-
tamente dal Veneto, è stata caratterizzato dal 
clima di amicizia e simpatia instauratosi fin 
dal primo momento dell'incontro.
Per l'occasione, Luigi Martinelli, che può esse-
re ben considerato lo chef "ufficiale" di Sapori 

da Sapere, ha elaborato un menu improntato 
ai cibi delle nostra regione; superfluo dire che 
i piatti hanno riscosso il gradimento di tutti i 
presenti.
La serata si è conclusa con l'impegno a rive-
dersi il giorno successivo a Tarquinia, all'Old 
Station Pub, per degustare le birre esclusive 
dei Cavalieri.
Non possiamo non plaudire a queste iniziative 
che ampliano i rapporti con altre  associazioni 
analoghe alla nostra, che ci aiutano a instau-
rare nuovi legami all'insegna del gusto e a co-
noscere i nuovi sapori dell'amicizia.
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IL GUSTO DELL'INCONTRO
Sigari e distillati presentati
da Spazio Fumoir
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C
on "Il Gusto dell'Incontro" si sono concluse 
le manifestazioni di Sapori da Sapere prima 
della chiusura estiva.
Il 25 giugno, nei locali di "Agrincontri", a 
Doglio di Montecastello di Vibio, il nostro 

Club ha organizzato un "Cigar Lunch" a base di 
prodotti locali, al termine del quale sono stati 
presentati i sigari a marchio "Toscano" prodotti 
da Manifatture Sigaro Toscano s.p.a., la società 
che produce lo storico sigaro italiano, con tabac-
co di tipo Kentucky non conciato.

La manifestazione è stata realizzata con la col-
laborazione di Spazio Fumoir, azienda senese 
che promuove "le aziende più rappresentative 
nel settore vini, distillati, cioccolato, caffè, che 
partecipano e soddisfano con i loro prodotti una 
nuova e più esigente frontiera di fumenoappas-
sionati e consumatori".
Molti i presenti, tra soci e aficionados, che hanno 
inteso testimoniare con la loro partecipazione 
l'interesse per l'abbinamento cibo e sigaro.
Come sempre in occasione dei nostri eventi, il 
vero protagonista è stato il clima conviviale di 
schietta cordialità che ha accomunato i parteci-
panti, compresi coloro che, pur non essendo fu-
matori, sono intervenuti per semplice curiosità.

IL
GU
STO
DEL
L'IN
CON
TRO

     Sapori da Sapere 
e Spazio Fumoir
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lo
sapevate
che...

S
i racconta che Donna Jacopa de' Settesoli, nobildonna roma-
na, nel 1219 conobbe San Francesco quando questi arrivò a 
Roma per predicare.  Presto divenne  una sua fedele segua-
ce e, da allora, divenne una valida collaboratrice del neonato 

movimento francescano. 
Jacopa de' Settesoli era talmente attiva da indurre Francesco a 
chiamarla affettuosamente Frata Jacopa. 
La loro amicizia durò fino alla morte del santo, avvenuta la notte 

fra il 3 e il 4 ottobre del 1226. 
Fu proprio durante il suo primo soggiorno romano che Francesco assaggiò quello che 
sarebbe diventato il suo perenne "peccato di gola": certi biscotti “boni e profumosi”, 
diceva il santo, che la stessa Jacopa de' Settesoli preparava e che gli offrì un giorno a 
casa sua.
Tipici del periodo della vendemmia, erano fatti con la pasta di pane, miele, mandorle e 
mosto d'uva e detti, forse per quest'ultimo ingrediente, "mostaccioli".
In ogni modo, sia quale sia l'origine del nome, quei mostaccioli di Frata Jacopa de' 
Settesoli piacevano talmente tanto a San Francesco da desiderarli anche in punto di 
morte!
Quando Francesco sentì avvicinarsi la sua ultima ora, volle dettare a un frate una lette-
ra alla sua cara amica Frata Jacopa, per informarla della sua morte imminente e chie-
derle di raggiungerlo alla Porziuncola, portandogli una veste per la sepoltura, candele 
per il funerale e... quei dolci.

L
a nipote dell'imperatore di Bisanzio Maria Argyropoulina usa per la prima volta 
una forchetta nel 1004, durante le sue nozze con il figlio del doge di Venezia. 
Alcuni sacerdoti cattolici, indignati da questo spettacolo, le dicono che «Dio ha 
dato all'uomo le mani come forchette naturali», e quando, tre anni dopo, la princi-

pessa muore di peste, spiegano la sua morte come punizione per questo peccato. 
Alla fine del Medioevo, la forchetta arriva in Italia da Costantinopoli e da qui si diffonde 
nel resto d'Europa.
A Firenze le posate erano in uso da molto tempo. Nel 1492, nell’inventario dei beni di 
Lorenzo il Magnifico, compaiono coltelli, cucchiai e ben 56 forchette. Caterina, ultima 
discendente del Magnifico, apporta un tocco di civilizzazione alla vita di corte  france-
se facendo conoscere, e imponendo, anche l’uso della forchetta.

—
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BUON FERRAGOSTO

I l 
calendario ha 
sempre misu-
rato il tempo 
separando i 
giorni lavora-
tivi da quel-

li festivi. Domeniche, 
solennità religiose e 
civili, celebrazioni a 
carattere individuale e 
familiare, nella società 
rurale erano spesso 
coincidenti con i mo-

menti chiave degli avvenimenti stagionali.
Fra queste ritualità, due in particolare davano 

il tono della festività: le liturgie religiose e l'op-
portunità di mangiare meglio e più del solito.

In effetti, il rapporto dell’uomo con il cibo è 
sempre andato al di là della pura funzione di 
sussistenza. La Bibbia parla di alimenti santis-
simi che rendono “santi”, cioè puri, gli uomini 
che li assumono.

Perciò la festa si santificava anche attraverso 
un vitto dal significato sacrale, con il quale in-
teragivano motivazioni psicologiche quali il bi-
sogno di partecipare, d’esternare abbondanza, 
di comunicare con i propri simili. 

È per questo che gli alimenti legati alle feste 
sono entrati nel patrimonio popolare gastro-
nomico e folcloristico delle regioni italiane.

L'etimologia del termine Ferragosto deriva 
dall'antico "Feriae Augusti", una festività che si 
celebrava nell'antica Roma. 

La festa era in onore di Augusto e il termine, 
che significa il riposo di Augusto, dà il nome 
anche al mese.

Il periodo di riposo di agosto aveva origine 
nella più antica tradizione dei "Consualia", fe-
ste che si celebravano alla fine dei raccolti in 
onore del dio Conso, protettore della fertilità 
e della terra. Durante i festeggiamenti, in tutto 
l'Impero si organizzavano corse di cavalli e di 
altri animali da tiro.

Inoltre era il momento dell'anno in cui i con-
tadini porgevano i loro auguri ai proprietari 
terrieri in segno di buon auspicio per i raccolti 
successivi.

È stata la Chiesa cattolica, intorno al VII se-
colo, a spostare al 15 agosto i festeggiamen-
ti legati al giorno in cui si celebra la festività 
dell'Assunzione di Maria, assimilando così la 
festa pagana. 

Per la Chiesa cattolica Ferragosto è una festa 
di precetto.

Il Ferragosto, così come lo conosciamo noi, 
come giornata in cui si organizzano feste e gite, 
è nato durante il ventennio fascista. 

Il regime, dal 13 al 15 agosto, organizzava 
centinaia di gite popolari e offerte ferroviarie 
per permettere a tutti di visitare le varie locali-
tà italiane. Non essendo previsto il vitto, è allo-
ra che nacque l’usanza del pranzo al sacco.

Una delle più antiche menzioni di un pasto 
simile si trova nella Bibbia laddove si narra del 
profeta Habacuc, allora in Giudea, che aveva 
preparato una zuppa d'avena e dei pezzi di 
pane in un cestino, come pasto da offrire ai 
mietitori.

La pratica di rifornire di un pasto al sacco gli 
operai impiegati nella vigna, nella mietitura o 
in altre lavorazioni agricole, è quindi un'usanza 
sopravvissuta nei secoli.

Cibo e calendario
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