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Tempo liberato bordighera
le ville e i giardini
degli inglesi in liguria

Nel giardino del Museo Bicknell di 
Bordighera, sabato 29 luglio verrà 
presentato dai curatori Alessandro 
Bartoli  e Francesca Centurione-
Scotto Boschieri il volume Inglesi in 
Liguria. Castelli, ville, giardini  (Sagep, 
pagg. 240, € 40) che illustra 
l’incredibile patrimonio di parchi e 

residenze creati da illustri 
personalità inglesi che a cavallo tra la 
seconda metà dell’Ottocento e la 
prima metà del Novecento scelsero 
la regione come meta di villeggiatura 
invernale, dando vita a magnifici 
giardini esotici e ville dall’architettura 
insolita. La presentazioni  si svolge 

nell’ambito della rassegna Riviere al 
Museo Bicknell, dedicata agli aspetti 
meno noti e agli esiti più recenti degli 
studi sul turismo internazionale nel 
Ponente ligure, e nella Costa Azzura e 
all’influenza dei numerosi e eminenti 
ospiti inglesi e stranieri che hanno 
trasformato da fine ‘800 la regione.

sua cucina «primitiva-ancestrale» 
Tra questi certamente non possiamo 
annoverare alcuni personaggi, a dir 
poco imbarazzanti, come macellaio il 
turco Salt Bae, che fa sì, uso del fuoco, 
ma solo per mettere in scena uno mi-
sero spettacolo, in grado di attirare il 
pubblico modaiolo.

Sono ritornato nel locale di 
Victor dopo 21 anni (ne scrissi sul Il 
Sole 24 Ore del 4 maggio 2003), allora 
sconosciuto; non aveva stelle, né altri 
riconoscimenti. Oggi è al top delle 
classifiche della ristorazione. Il cam-
biamento c’è stato, ma la ricerca di 
sapori e consistenze delle sue propo-
ste (pur diverse) sono rimaste inte-
grali.Il posto (Plaza San Juan,1 
Atxondo-Bizkaha), un villaggio 
(Axpe) di due case e una chiesa, in 
pietra, immerso nel verde parco na-
turale di Ukiola, dove pascolano li-
mousine, bruno alpine e bufale del-
l’allevamento del cuoco.  Un luogo tra 
il verde, silenzioso: qui è nato e cre-
sciuto Victor senza elettricità come 
gli altri pochi abitanti, ma con tanta 
legna a disposizione. Qui è rimasto 
fino ad oggi, dove nel 1989 ha aperto 
il suo ristorante che, alla mia prima 
visita, aveva al piano terreno l’osteria 
di paese, con televisore (tuttora è ri-
masto) ma spento e senza carte da 
gioco sui tavoli.  Nel tempo questo 
asador di razza ha affinato l’arte del 
fuoco, sviluppando le ormai famose 
griglie basculanti, con le quali rego-
lare le distanze e tenere sotto con-
trollo le temperature della brace. 

La sua cucina è anomala non ci 
sono pentole, padelle classiche e for-
nelli, solo fuoco, 5 griglie e una gran-
de piastra, vicino un ricovero della le-
gna, di cui pare ne utilizzi 3 tipi (quer-
cia, vite e olivo), a seconda delle di-
verse cotture delle carni, dei pesci e 
delle verdure.  Il locale è minimalista, 
un rustico elegante per 35 coperti, 
dove il legno predomina, semplice la 
tavola con tovaglie stupende di lino 
d’antan; l’atmosfera è di grande sem-
plicità: non ci sono maitre e somme-
lier vestiti come pinguini, né la lettu-
ra del menu si trasforma, come altro-
ve, in una messa in canto gregoriano. 
Scrutando fra i tavoli non ho visto vip 
o commensali vestiti a festa, bensì 
anche famiglie con bambini, attenti 
a gustare i piatti e non distratti a foto-
grafare dai cellulari.

di Davide Paolini

L’ arte della cucina è ini-
ziata con il fuoco, che 
ha trasformato il cibo 
in cultura; prima era 
solo carne e pesce cru-
do. L’antropologo 

Lévi-Strauss, autore di Il crudo e il cot-
to, parte dallo studio di un mito indi-
geno del Brasile per individuare nella 
cottura del cibo un elemento fondan-
te dell’ordine culturale, il mediatore 
del passaggio da una società dallo 
stato naturale a quello delle regole so-
ciali. Un elemento primordiale, il fuo-
co, utilizzato, in un primo momento, 
per trasformare e rendere più digeri-
bili gli alimenti, ma ritenuto, in segui-
to, uno strumento in grado di incidere 
sul gusto e sulle consistenze dei cibi.

Le fiamme, siano esse di spiedo 
o di barbecue o di griglia, costituisco-
no un legame sottile con il passato, at-
tualmente una tendenza in divenire, 
che potrebbe mettere in discussione 
le cotture ad induzione e il sottovuoto 
a bassa temperatura, che rendono 
omologato il gusto.  Con questi stru-
menti tecnologici, così oggi diffusi, si 
ha sempre la sensazione di “ingurgi-
tare” un cibo bollito, senza sfumatu-
re, che non lasciano traccia nella me-
moria sensoriale, ma premiano solo 
i tempi di lavorazione degli chef.

La cucina del fuoco non è solo 
barbecue e, non significa assoluta-
mente steakhouse, perché ogni 
aspetto dovrà essere ben soppesato, 
le fiamme vanno addomesticate, così 
la temperatura; il legno da utilizzare 
va selezionato, a seconda delle diver-
se carni; i tempi di cottura, ben calco-
lati, per rendere questo medium ance-
strale sempre più un mezzo del futu-
ro. Un elemento primordiale, come il 
fuoco, potrà costituire un ruolo di 
protagonista nella cucina dell’era tec-
nologica? Pare essere, a prima vista, 
un’antinomia, ma non è così. 

La storia mostra in maniera 
chiara che una tendenza duratura ha 
come motore principale una leader-
ship, così come è stato con Ferran 
Adrià. La cucina di fuoco ha già un suo 
riferimento: l’asador basco Victor Ar-
ginzoniz, cuciniere- patron di Etxe-
barri, che oltre ad avere avuto un suc-
cesso strepitoso di critica, ha già “ge-
nerato” tanti proseliti, sia ex collabo-
ratori che hanno aperto nuovi locali 
nel territorio e seguaci altrove della 

Il menu attuale è assai variega-
to, diverso da ciò che avevo, a suo 
tempo gustato, però con la stessa ca-
ratteristica di fondo che contraddi-
stingue la cucina di Victor: la brace di 
legno diversi diventa un ingrediente 
che conferisce sapore al piatto, senza 
intaccarne la eccelsa materia prima, 
frutto di una oculata ricerca.

I piatti di cui mi porto ancora il 
ricordo sono diversi a cominciare dal 
tiepido formaggio di bufala fresco, 
fatto in casa da Victor, un misto tra 
burrata e mozzarella (mi ricorda la 
Nuvola di Pino Cuttaia), con interno 
cremoso, leggermente affumicato. 
Spettacolare il gusto del caviale al 
burro di latte di capra, scaldato sulla 
brace, tiepido, con aroma affumicato; 
il burro ne attenua la sapidità. La sa-
pienza delle cotture si ritrova nella 
ventresca di bonito: rosa all’interno, 
tenero e delicato in bocca, il pomodo-
ro senza buccia con cui è servito, la-
scia un sapore intenso.

I gamberi di Palamos, alla vista 
paiono cotti in padella, senza traccia 
di brace, al gusto la carne è molto te-
nera e gustosa, mentre i cannolicchi 
scottati sulla griglia offrono un sa-
pore di affumicato senza coprire le 
nuances della materia prima.Tra i 
tanti piatti intriganti forse quello che 
più colpisce la memoria sensoriale è 
la gola di merluzzo (più precisamen-
te la pretuberanza sotto la mandibo-
la) servita con una leggera impana-
tura all’uovo, accompagnata da una 
salsa pil-pil. Non possono mancare 
le rare percebes, crostacei già preliba-
ti, ma la brace offre un acuto in più; 
la seppiolina al nero di seppia alla 
griglia con cipolla caramellata e l’oc-
chione tenero e saporito, mostrano 
l’arte dell’affumicatura. La chuleta di 
vecchia Rubia Gallega è un capolavo-
ro di cottura: esternamente presenta 
una crostina abbrustolita, croccante 
e gustosa, dentro è al sangue. La can-
tina permette una vasta scelta di vini 
internazionali.

Che dire: 21 anni fa ho trovato 
una cucina più autentica, più sponta-
nea, ora è più meditata, curata nei mi-
nimi dettagli, sempre comunque a li-
velli eccelsi.  Un rammarico: mi sono 
mancati due piatti, di cui per anni ho 
sognato di gustare di nuovo: le angu-
las e il baccalà! Così è se mi piace
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victor vince ancora
la prova del fuoco
A me mi piace.  Dopo 21 anni, il nostro critico gastronomico è tornato da Etxebarri, 
l’allora sconosciuto  locale dell’asador basco Victor Arginzoniz.  Lo ha trovato 
più meditato e  curato nei minimi dettagli. Peccato per il baccalà, uscito dal menu

Tra le fiamme. I tempi di cottura vanno ben calcolaticamminare
(ma poco)
tra 
bellezze
nascoste
Tuscia

di Claudio Visentin

U na meta emerge (o de-
clina) per ragioni sem-
pre un po’ misteriose, 
che spesso poco han-

no a che fare con l’attività di promo-
zione turistica. Per esempio da 
qualche tempo piacciono la Tuscia 
e Viterbo, sua capitale. Viterbo la co-
nosco bene. È un buon esempio di 
quella provincia incantata della 
quale l’Italia sembra possedere il 
segreto: penso anche a Urbino, Vol-
terra, Matera, Marsala (senza peral-
tro esaurire la lista). La Tuscia è più 
sfuggente. Lo stesso termine è pia-
cevolmente vago; un tempo indica-
va un territorio assai vasto legato 
agli Etruschi (anche «Toscana» vie-
ne da lì), ma oggi è utilizzato soprat-
tutto per la cosiddetta «Tuscia ro-
mana»,  corrispondente a grandi li-
nee al Lazio settentrionale. Il resto è 
tutto da scoprire. 

Mi guida Stefano Mecorio, 
quarantenne, giornalista pentito re-
stituito al frantoio di famiglia. «In-
sieme a parecchi altri» (così recita il 
frontespizio) ha scritto La guida più 
piccola d’Italia del cammino più picco-
lo d’Italia.  Dimenticate la via Franci-
gena o la via Romea. Qui si cammina 
per venti chilometri attraverso tre 
villaggi e poi si va a mangiare in trat-
toria; e oltretutto si segue un percor-
so ad anello, partendo e tornando da 
Villa San Giovanni in Tuscia.

Camminando lungo il cam-
mino più piccolo d’Italia, c’è tempo 
per conversare. Chiedo a Stefano: 
«Ma quindi questa Tuscia cos’è?». 
Risponde serissimo: «Per comin-
ciare diciamo cosa non è. Non è la 
Toscana. Al massimo è la Maremma 
e comunque quella laziale. Coi ci-
pressi messi nel posto giusto e cioè 
al cimitero; e senza colline pettinate 
sullo sfondo. E no, non è Roma. 
Guai. I monti Cimini rappresentano 
lo storico spartiacque tra la Capitale 
e il mondo etrusco. Di bellezza ce n’è 
quanta ne vuoi, ma qui non devi 
cercare monumenti famosi o galle-
rie d’arte. La Tuscia è tutta un’altra 
storia. Se vuoi visitare una chiesa, 
devi chiedere le chiavi alla signora lì 
a fianco, ma a ore pasti non apre 
manco se arrivi da New York».

Nella Tuscia tutto è in peren-
ne movimento, a cominciare dai ca-
lanchi: «Ti svegli la mattina e la geo-
grafia della sera prima non c’è più. 
Oppure i laghi. Ne abbiamo tre: Vi-
co, Bolsena  e poi Mezzano, che dei 
tre sarebbe il più bello e che quindi 
non viene condiviso. È cosa privata. 
Non sta manco sulle cartine». 

Stefano fa un ultimo sforzo. 
«La Tuscia è agricoltura in saliscen-
di e industria mai pervenuta. È terra 
di calciatori che scappano dal cam-
po al triplice fischio finale e tornano 
a vestirsi da cacciatori. È un’osteria 
coi poeti a braccio che cantano sulle 
note del vino che li accompagna. La 
Tuscia è anche turismo, ma poco, 
per nostalgici o avventurosi. È fuori 
dalla rete autostradale per scelta e 
per cocciutaggine. Se vuoi venire, se 
proprio devi, fatti la Cassia. Guada-
gnatela, l’avventura. E dopo essere 
entrato, mi raccomando, chiudi be-
ne la porta». 
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Stefano Mecorio
La guida più piccola d’Italia 
del cammino più piccolo 
d’Italia
Edizioni Sette Città
pagg. 70 , €  9,40
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nei cocktail di villa igiea
storie e desideri di sicilia

di Stefano Salis

» Il fascino estremo di questa 
impagabile terrazza lo cogli anche 
quando una pioggia inattesa (e 
benvenuta), ti sorprende. Poi, 
bastano poche ore, e Palermo si 
riprende calura, e piacevolezza 
della sera, con gli interessi: e 
quando arriva il tuo  cocktail sai 
che sei in paradiso. Se non fosse 
che Villa Igiea, impareggiabile 
hotel di (vero) lusso che la “royal 
family” siciliana del Novecento, i 
Florio, costruì con cura dei 
dettagli (cosa non sono la 
scalinata lignea, gli specchi, i 
decori liberty, gli arredi originali 
del bar) vuol strafare in tutto (e la 
gestione del brand Rocco Forte 
asseconda la tendenza: staff di 
cortesia rara, cucina di Fulvio 
Pierangelini e via elencando), 
rischieresti di non apprezzare, 
come conviene, la nuova lista 
studiata  da uno dei più famosi 
creatori al mondo, Salvatore 
Calabrese, che non a caso a 
Londra hanno chiamato «The 
Maestro». E invece eccoti l’«Isola 
del desiderio», come informa il 
raffinato libretto che la illustra. La 
lista (e gli ingredienti) sono stati 
pensati per ricordare che la Sicilia 
è stata “desiderio” di molti (dagli 
arabi ai normanni, dai fenici ai 
romani) ma mai davvero di 
nessuno. Nei bicchieri trovi allora 
cucunci e polvere di sardine 
essicate, alga e bergamotti, 

passito e fiori d’arancio: ricordi di 
secoli e popoli passati. Ci sono 
non “dominazioni”, ma le diverse 
culture che qui si sono affacciate e 
hanno  convissuto, in un crogiuolo 
che ha partorito una terra unica, 
incrocio di civiltà sorso dopo 
sorso, parola dopo parola. Certo, 
Calabrese ha messo anche ai 
classici (Breakfast Martini o il 
Negroni Svegliato,   sublime tocco 
di caffè) e  hai molto da scoprire, e 
meditare. Cosa che fai anche in 
stanza (sontuosa): in ciascuna, 
trovi una  biblioteca, piccola, ma 
non casuale,  bilingue e bilanciata 
tra profondità e leggerezza, 
scrittori locali e (perciò, spesso) 
universali. Altro mix  riuscito. 
Difficile voler di più; facile voler 
ripetere. Sogni. Cerco il cameriere: 
altro drink, va. Per piacere.
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mirabilia

la lingua delle ricette
si studia all’università

di Luca Cesari

» Le tradizioni di tutti i generi, 
incluse quelle gastronomiche, 
implicano un riferimento al 
passato. La nostra identità è 
fondata sulla memoria di ciò che 
ci ha preceduto e non potrebbe 
essere diversamente. Le 
tradizioni, lo sappiamo bene, 
possono essere inventate o 
estremamente recenti, ma anche 
in questo caso la storia rimane un 
pilastro fondamentale. 

Cosa è successo nel passato, 
però, ce lo possono rivelare solo 
le ricerche serie e approfondite 
sulle fonti. Senza queste ultime 
siamo in balia di miti e leggende 
senza alcun fondamento, 
interessanti solo dal punto di 
vista sociologico. Per questo 
motivo, qualsiasi strumento sia 
in grado di semplificare il lavoro 
dello storico, è sempre 
il benvenuto. 

Recentemente è stato 
inaugurato il sito web 
www.atliteg.org un Atlante della 
lingua e dei testi della cultura 
gastronomica italiana dall’età 
medievale all’Unità d’Italia. Si 
tratta di un progetto interamente 
finanziato attraverso fondi del 
Miur che ha visto la 
partecipazione di quattro atenei 
italiani (Università per Stranieri 
di Siena, Cagliari, Salerno e 
Federico II di Napoli) coordinati 

da un docente, Giovanna Frosini. 
Grazie al lavoro durato un 
triennio di 14 giovani ricercatori e 
ricercatrici, più vari docenti delle 
università coinvolte, è stato 
digitalizzato il corpus principale 
dei ricettari italiani antichi. 
Un’operazione inedita che ci ha 
consegnato il più potente motore 
di ricerca su questo tipo di fonti 
storiche, unico nel suo genere, 
tanto che dovrebbe essere preso a 
modello anche da altre nazioni 
con un illustre passato 
gastronomico. 

La possibilità di compiere 
ricerche libere all’interno dei 
testi, l’esteso dizionario di voci e 
la disponibilità delle trascrizioni 
integrali hanno un valore unico 
per l’accesso a questo patrimonio 
culturale. Per ora l’indagine si è 
limitata ai soli ricettari, ma il 
campo è estremamente esteso: si 
va dai trattati di agricoltura e 
allevamento del bestiame, alle 
note di acquisto dei cibi fino alle 
relazioni di viaggiatori e 
ambasciatori stranieri. Possiamo 
quindi augurarci che il lavoro 
sull’Atlante possa avere la 
continuità che merita anche 
attraverso altri finanziamenti, 
magari condivisi con partner di 
ricerca europei e, perchè no, 
anche investimenti privati.
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indovina chi sviene a cena
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Il menu attuale è assai variega-
to, diverso da ciò che avevo, a suo 
tempo gustato, però con la stessa ca-
ratteristica di fondo che contraddi-
stingue la cucina di Victor: la brace di 
legno diversi diventa un ingrediente 
che conferisce sapore al piatto, senza 
intaccarne la eccelsa materia prima, 
frutto di una oculata ricerca.

I piatti di cui mi porto ancora il 
ricordo sono diversi a cominciare dal 
tiepido formaggio di bufala fresco, 
fatto in casa da Victor, un misto tra 
burrata e mozzarella (mi ricorda la 
Nuvola di Pino Cuttaia), con interno 
cremoso, leggermente affumicato. 
Spettacolare il gusto del caviale al 
burro di latte di capra, scaldato sulla 
brace, tiepido, con aroma affumicato; 
il burro ne attenua la sapidità. La sa-
pienza delle cotture si ritrova nella 
ventresca di bonito: rosa all’interno, 
tenero e delicato in bocca, il pomodo-
ro senza buccia con cui è servito, la-
scia un sapore intenso.

I gamberi di Palamos, alla vista 
paiono cotti in padella, senza traccia 
di brace, al gusto la carne è molto te-
nera e gustosa, mentre i cannolicchi 
scottati sulla griglia offrono un sa-
pore di affumicato senza coprire le 
nuances della materia prima.Tra i 
tanti piatti intriganti forse quello che 
più colpisce la memoria sensoriale è 
la gola di merluzzo (più precisamen-
te la pretuberanza sotto la mandibo-
la) servita con una leggera impana-
tura all’uovo, accompagnata da una 
salsa pil-pil. Non possono mancare 
le rare percebes, crostacei già preliba-
ti, ma la brace offre un acuto in più; 
la seppiolina al nero di seppia alla 
griglia con cipolla caramellata e l’oc-
chione tenero e saporito, mostrano 
l’arte dell’affumicatura. La chuleta di 
vecchia Rubia Gallega è un capolavo-
ro di cottura: esternamente presenta 
una crostina abbrustolita, croccante 
e gustosa, dentro è al sangue. La can-
tina permette una vasta scelta di vini 
internazionali.

Che dire: 21 anni fa ho trovato 
una cucina più autentica, più sponta-
nea, ora è più meditata, curata nei mi-
nimi dettagli, sempre comunque a li-
velli eccelsi.  Un rammarico: mi sono 
mancati due piatti, di cui per anni ho 
sognato di gustare di nuovo: le angu-
las e il baccalà! Così è se mi piace
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victor vince ancora
la prova del fuoco
A me mi piace.  Dopo 21 anni, il nostro critico gastronomico è tornato da Etxebarri, 
l’allora sconosciuto  locale dell’asador basco Victor Arginzoniz.  Lo ha trovato 
più meditato e  curato nei minimi dettagli. Peccato per il baccalà, uscito dal menu

Tra le fiamme. I tempi di cottura vanno ben calcolaticamminare
(ma poco)
tra 
bellezze
nascoste
Tuscia

di Claudio Visentin

U na meta emerge (o de-
clina) per ragioni sem-
pre un po’ misteriose, 
che spesso poco han-

no a che fare con l’attività di promo-
zione turistica. Per esempio da 
qualche tempo piacciono la Tuscia 
e Viterbo, sua capitale. Viterbo la co-
nosco bene. È un buon esempio di 
quella provincia incantata della 
quale l’Italia sembra possedere il 
segreto: penso anche a Urbino, Vol-
terra, Matera, Marsala (senza peral-
tro esaurire la lista). La Tuscia è più 
sfuggente. Lo stesso termine è pia-
cevolmente vago; un tempo indica-
va un territorio assai vasto legato 
agli Etruschi (anche «Toscana» vie-
ne da lì), ma oggi è utilizzato soprat-
tutto per la cosiddetta «Tuscia ro-
mana»,  corrispondente a grandi li-
nee al Lazio settentrionale. Il resto è 
tutto da scoprire. 

Mi guida Stefano Mecorio, 
quarantenne, giornalista pentito re-
stituito al frantoio di famiglia. «In-
sieme a parecchi altri» (così recita il 
frontespizio) ha scritto La guida più 
piccola d’Italia del cammino più picco-
lo d’Italia.  Dimenticate la via Franci-
gena o la via Romea. Qui si cammina 
per venti chilometri attraverso tre 
villaggi e poi si va a mangiare in trat-
toria; e oltretutto si segue un percor-
so ad anello, partendo e tornando da 
Villa San Giovanni in Tuscia.

Camminando lungo il cam-
mino più piccolo d’Italia, c’è tempo 
per conversare. Chiedo a Stefano: 
«Ma quindi questa Tuscia cos’è?». 
Risponde serissimo: «Per comin-
ciare diciamo cosa non è. Non è la 
Toscana. Al massimo è la Maremma 
e comunque quella laziale. Coi ci-
pressi messi nel posto giusto e cioè 
al cimitero; e senza colline pettinate 
sullo sfondo. E no, non è Roma. 
Guai. I monti Cimini rappresentano 
lo storico spartiacque tra la Capitale 
e il mondo etrusco. Di bellezza ce n’è 
quanta ne vuoi, ma qui non devi 
cercare monumenti famosi o galle-
rie d’arte. La Tuscia è tutta un’altra 
storia. Se vuoi visitare una chiesa, 
devi chiedere le chiavi alla signora lì 
a fianco, ma a ore pasti non apre 
manco se arrivi da New York».

Nella Tuscia tutto è in peren-
ne movimento, a cominciare dai ca-
lanchi: «Ti svegli la mattina e la geo-
grafia della sera prima non c’è più. 
Oppure i laghi. Ne abbiamo tre: Vi-
co, Bolsena  e poi Mezzano, che dei 
tre sarebbe il più bello e che quindi 
non viene condiviso. È cosa privata. 
Non sta manco sulle cartine». 

Stefano fa un ultimo sforzo. 
«La Tuscia è agricoltura in saliscen-
di e industria mai pervenuta. È terra 
di calciatori che scappano dal cam-
po al triplice fischio finale e tornano 
a vestirsi da cacciatori. È un’osteria 
coi poeti a braccio che cantano sulle 
note del vino che li accompagna. La 
Tuscia è anche turismo, ma poco, 
per nostalgici o avventurosi. È fuori 
dalla rete autostradale per scelta e 
per cocciutaggine. Se vuoi venire, se 
proprio devi, fatti la Cassia. Guada-
gnatela, l’avventura. E dopo essere 
entrato, mi raccomando, chiudi be-
ne la porta». 
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Stefano Mecorio
La guida più piccola d’Italia 
del cammino più piccolo 
d’Italia
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nei cocktail di villa igiea
storie e desideri di sicilia

di Stefano Salis

» Il fascino estremo di questa 
impagabile terrazza lo cogli anche 
quando una pioggia inattesa (e 
benvenuta), ti sorprende. Poi, 
bastano poche ore, e Palermo si 
riprende calura, e piacevolezza 
della sera, con gli interessi: e 
quando arriva il tuo  cocktail sai 
che sei in paradiso. Se non fosse 
che Villa Igiea, impareggiabile 
hotel di (vero) lusso che la “royal 
family” siciliana del Novecento, i 
Florio, costruì con cura dei 
dettagli (cosa non sono la 
scalinata lignea, gli specchi, i 
decori liberty, gli arredi originali 
del bar) vuol strafare in tutto (e la 
gestione del brand Rocco Forte 
asseconda la tendenza: staff di 
cortesia rara, cucina di Fulvio 
Pierangelini e via elencando), 
rischieresti di non apprezzare, 
come conviene, la nuova lista 
studiata  da uno dei più famosi 
creatori al mondo, Salvatore 
Calabrese, che non a caso a 
Londra hanno chiamato «The 
Maestro». E invece eccoti l’«Isola 
del desiderio», come informa il 
raffinato libretto che la illustra. La 
lista (e gli ingredienti) sono stati 
pensati per ricordare che la Sicilia 
è stata “desiderio” di molti (dagli 
arabi ai normanni, dai fenici ai 
romani) ma mai davvero di 
nessuno. Nei bicchieri trovi allora 
cucunci e polvere di sardine 
essicate, alga e bergamotti, 

passito e fiori d’arancio: ricordi di 
secoli e popoli passati. Ci sono 
non “dominazioni”, ma le diverse 
culture che qui si sono affacciate e 
hanno  convissuto, in un crogiuolo 
che ha partorito una terra unica, 
incrocio di civiltà sorso dopo 
sorso, parola dopo parola. Certo, 
Calabrese ha messo anche ai 
classici (Breakfast Martini o il 
Negroni Svegliato,   sublime tocco 
di caffè) e  hai molto da scoprire, e 
meditare. Cosa che fai anche in 
stanza (sontuosa): in ciascuna, 
trovi una  biblioteca, piccola, ma 
non casuale,  bilingue e bilanciata 
tra profondità e leggerezza, 
scrittori locali e (perciò, spesso) 
universali. Altro mix  riuscito. 
Difficile voler di più; facile voler 
ripetere. Sogni. Cerco il cameriere: 
altro drink, va. Per piacere.
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mirabilia

la lingua delle ricette
si studia all’università

di Luca Cesari

» Le tradizioni di tutti i generi, 
incluse quelle gastronomiche, 
implicano un riferimento al 
passato. La nostra identità è 
fondata sulla memoria di ciò che 
ci ha preceduto e non potrebbe 
essere diversamente. Le 
tradizioni, lo sappiamo bene, 
possono essere inventate o 
estremamente recenti, ma anche 
in questo caso la storia rimane un 
pilastro fondamentale. 

Cosa è successo nel passato, 
però, ce lo possono rivelare solo 
le ricerche serie e approfondite 
sulle fonti. Senza queste ultime 
siamo in balia di miti e leggende 
senza alcun fondamento, 
interessanti solo dal punto di 
vista sociologico. Per questo 
motivo, qualsiasi strumento sia 
in grado di semplificare il lavoro 
dello storico, è sempre 
il benvenuto. 

Recentemente è stato 
inaugurato il sito web 
www.atliteg.org un Atlante della 
lingua e dei testi della cultura 
gastronomica italiana dall’età 
medievale all’Unità d’Italia. Si 
tratta di un progetto interamente 
finanziato attraverso fondi del 
Miur che ha visto la 
partecipazione di quattro atenei 
italiani (Università per Stranieri 
di Siena, Cagliari, Salerno e 
Federico II di Napoli) coordinati 

da un docente, Giovanna Frosini. 
Grazie al lavoro durato un 
triennio di 14 giovani ricercatori e 
ricercatrici, più vari docenti delle 
università coinvolte, è stato 
digitalizzato il corpus principale 
dei ricettari italiani antichi. 
Un’operazione inedita che ci ha 
consegnato il più potente motore 
di ricerca su questo tipo di fonti 
storiche, unico nel suo genere, 
tanto che dovrebbe essere preso a 
modello anche da altre nazioni 
con un illustre passato 
gastronomico. 

La possibilità di compiere 
ricerche libere all’interno dei 
testi, l’esteso dizionario di voci e 
la disponibilità delle trascrizioni 
integrali hanno un valore unico 
per l’accesso a questo patrimonio 
culturale. Per ora l’indagine si è 
limitata ai soli ricettari, ma il 
campo è estremamente esteso: si 
va dai trattati di agricoltura e 
allevamento del bestiame, alle 
note di acquisto dei cibi fino alle 
relazioni di viaggiatori e 
ambasciatori stranieri. Possiamo 
quindi augurarci che il lavoro 
sull’Atlante possa avere la 
continuità che merita anche 
attraverso altri finanziamenti, 
magari condivisi con partner di 
ricerca europei e, perchè no, 
anche investimenti privati.
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indovina chi sviene a cena


