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«Dalla convivialità
a distanza riflessioni 
che sono diventate  
la nostra edizione 
straordinaria»

Paola Romanini

«Noi siamo convivialità eppure 
abbiamo spento il nostro fornello, 
abbiamo dovuto farlo».

Ma non si possono spegnere 
passione e creatività e così, nei 
lockdown, le fornelle di tutt’Italia, 
artiste di cucina e di stile senza mai 
dimenticare la solidarietà , hanno 
preparato il loro piatto migliore. Si 
chiama “Fiducia” ottenuto mixan-
do emozioni contrastanti. Fornelle 
lontane ma sempre connesse, si 
sono scambiate impressioni, ri-
flessioni che sono state poi raccol-
te in un’edizione straordinaria del 
loro giornalino destinata a diven-
tare un numero storico. Il virus, la 
bestia che toglie aria e certezze, 
ha fatto prendere coscienza della 
fragilità ma ha anche permesso di 
riscoprire la bellezza della norma-
lità, il valore dello stare insieme, il 
dono di un abbraccio.

Ce lo spiega bene Gisella Pam-
pari Corvi, nella vita farmacista, 
storica presidente nazionale del 
club nato a Piacenza nel 1977 a 
Rivalta grazie allo spirito e all’ini-
ziativa di Magda Lucchini. Un club 

L’INTERVISTA Gisella Pampari Corvi / Presidente del Fornello

Nel lockdown abbiamo 
preparato il piatto fiducia

esclusivamente femminile che si è 
diffuso a macchia d’olio in Italia e 
ha conquistato anche Madrid pro-
ponendo l’integrazione di gusti e 
culture. 

 «In piena pandemia - dice la 
presidente del Fornello - mi sono 
detta: è la prima volta che ci ca-
pita di vivere una situazione si-
mile, magari qualcuna di noi da 
piccolissima ha vissuto la guerra 
ma nessuno ha mai provato sul-
la pelle quello che è accaduto in 
questi mesi. E allora ho pensato: 
perché non condividere le sensa-
zioni? Siamo lontane ma sempre 
vicine, non solo grazie a cellulari 

e tablet per un saluto veloce, per 
poterci dire “sì, sto bene, no sono 
preoccupata, sono in attesa di sa-
pere...” ma anche per scambiarci 
sentimenti contrastanti che tutte 
abbiamo provato e che, purtrop-
po, continuiamo a provare. Ne è 
nato un carteggio straordinario 
che non solo ci ha tenute unite 
ma ci ha fatto conoscere ancora di 
più. Sono uscite osservazioni che 
ci hanno aperte le une alle altre in 
profondità». 

L’adesione è stata così forte da 
far nascere un’edizione straordi-
naria del vostro giornalino.

«Sì ed è uscito proprio come 
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Domenica 22 novembre 2020

Piacenza e provincia

A norma dello Statuto si avvertono i consorziati che le elezioni si svolgeranno il 13 dicembre 2020 dalle ore 9,00 alle ore 19,00 e il 14 dicembre 2020 dalle ore 9,00 alle ore 14,00.Gli elettori potranno votare in ragione della sezione di apparte-nenza presso i seguenti seggi:- PIACENZA
seggi nn. 1, 2, 3 e 4 presso “Expo Piacenza - Via Tirotti 11 - 29122 Piacenza
per i Comuni Piacenza, Calendasco, Caorso, Gazzola, Monti-celli d’Ongina, Pontenure, Rottofreno, San Giorgio Piacentino;- BORGONOVO VAL TIDONE seggio n. 5 presso la “sede operativa del Consorzio”, Viale Fermi 33 - 29011 Borgonovo Val Tidone (Pc)per i Comuni di Borgonovo Val Tidone, Agazzano, Alta Val Tido-ne, Castel San Giovanni, Gragnano Trebbiense, Pianello, Piozza-no, Sarmato, Ziano Piacentino;- FIORENZUOLA D’ARDAseggio n. 6 presso la “sede operativa del Consorzio”, Magazzino Gallo in località San Protaso, Via Toscana - 29017 Fiorenzuola d’Arda (Pc)

per i Comuni di Fiorenzuola d’Arda, Alseno, Besenzone, Cadeo, Carpaneto Piacentino, Castelvetro, Cortemaggiore, San Pietro in Cerro, Villanova d’Arda;
- BETTOLA
seggio n. 7 presso la “Sala Polivalente G. Pancera”, Località Le Forche - 29021 Bettola (Pc)
per i Comuni di Bettola, Farini, Ferriere, Gropparello, Ponte dell’Olio;
- BOBBIO
seggio n. 8 presso la sede “Unione Montana Valli Trebbia e Lu-retta” via Garibaldi 48 - 29022 Bobbio (Pc)per i Comuni di Bobbio, Cerignale, Coli, Cortebrugnatella, Ot-tone, Travo, Zerba;

- VERNASCA
seggio n. 9 presso la “sede operativa del Consorzio” Diga di Mi-gnano in località Diga di Mignano n. 8 - 29010 Vernasca (Pc)per i Comuni di Vernasca, Castell’Arquato, Lugagnano, Morfas-so;

- PODENZANO
seggio n. 10 presso La Faggiola” località Gariga di Podenzano n. 8 – 29027 Podenzano (Pc)
per i comuni di Podenzano, Rivergaro, Gossolengo, Vigolzone.
Presso i seggi nn. 1 e 2 è consentito votare indipendentemente dal seggio di appartenenza.

È possibile verifi care il seggio di appartenenza consultando sul sito www.cbpiacenza.it l’apposita sezione “Elezioni consortili 2020”.
Si informa che è pubblicata sul sito dell’Ente www.cbpiacenza.it/elezioni-consortili-2020.php la relazione tecnico economica e fi nanziaria sull’attività svolta nel mandato 2016-2020. Ai sensi dell’art. 13, comma 3, dello Statuto si riporta di seguito il testo degli artt. 8, 9 e 10 dello Statuto medesimo.ART. 8 - ASSEMBLEA DEI CONSORZIATI E DIRITTO DI VOTO1) L’Assemblea viene convocata per l’elezione dei componenti del Consiglio di Amministrazione nelle forme stabilite dall’art. 16 della L.R. 42/1984 nonché dall’art. 13 del presente statuto. 2) Fanno parte dell’Assemblea elettorale con diritto all’elettorato at-tivo e passivo, tutti i proprietari degli immobili iscritti nel catasto consortile che abbiano compiuto 18 anni, godano dei diritti civi-li e siano in regola con il pagamento dei contributi consortili. 3) Lo stato di pagamento è regolare in presenza del versamento del-le annualità di contributo scadute e non prescritte. E’ riammesso al voto il consorziato che regolarizzi la propria situazione contri-butiva prima dell’espressione del voto entro 15 giorni dall’ultimo giorno di pubblicazione dell’elenco provvisorio degli aventi di-ritto al voto di cui all’art. 11. 4) Agli stessi effetti e con le medesi-me condizioni, ai sensi dell’art. 20 della legge 11 febbraio 1971, n. 11, hanno diritto alla iscrizione nel catasto consorziale anche gli affi ttuari dei terreni ricadenti nel Comprensorio del Consor-zio, che ne facciano richiesta quando, per obbligo derivante dal contratto, siano tenuti a pagare i contributi consortili. 5) Ogni componente dell’Assemblea ha diritto ad un voto qualunque sia il numero degli immobili di cui sia esclusivo proprietario. Analo-gamente, in caso di comunione il diritto di voto è esercitato una sola volta con riferimento alla medesima comunione. Ove non venga nominato un diverso rappresentante della comunione, il diritto di voto è esercitato dal comproprietario destinatario della richiesta di pagamento del contributo di bonifi ca in qualità di rappresentante della comunione. 6) Per i minori e gli interdetti il diritto di voto è esercitato dai rispettivi rappresentanti legali; per i falliti ed i sottoposti all’amministrazione giudiziaria, dal curatore o dall’amministratore. 7) Per le persone giuridiche, le società, gli enti, il diritto di voto è esercitato dal rappresentante legale o 

da un suo delegato. 8) Il consorziato può votare più di una volta solo nel caso in cui oltre che proprietario di uno o più immobili sia anche rappresentante di persone giuridiche o di altri soggetti collettivi o comproprietario in comunione. 9) Per l’esercizio del diritto di voto a mezzo dei rappresentanti indicati nei precedenti commi, i relativi titoli di legittimazione devono essere depositati presso la Segreteria del Consorzio, a cura degli interessati, entro i 7 giorni successivi all’ultimo giorno di pubblicazione dell’elen-co provvisorio degli aventi diritto al voto al fi ne di consentire al Consorzio di iscrivere il nominativo del rappresentante nell’e-lenco degli aventi diritto al voto. 10) A parte i casi di rappresen-tanza di cui ai commi precedenti, gli iscritti nell’elenco degli aventi diritto al voto possono farsi sostituire nell’Assemblea da altro consorziato iscritto nell’elenco stesso, purché appartenente alla stessa sezione elettorale, mediante delega. 11) In caso di malattia certifi cata, è altresì ammessa la delega ad un familiare, purché maggiorenne e convivente.ART. 9 - ASSEMBLEA DEI CONSORZIATI E DIRITTO DI VOTO1) A ciascun soggetto non può essere conferita più di una dele-ga. 2) Non possono essere conferite deleghe ai componenti gli Organi di cui all’art. 7, nonché ai dipendenti del Consorzio. 3) Con delibera del Consiglio di Amministrazione sono stabilite le modalità di ammissione al voto e gli adempimenti a carico del Presidente del seggio per i casi di delega nonché per il caso di mancato deposito dei titoli di legittimazione dei rappresentanti di cui all’articolo 8.
ART. 10 – SISTEMA ELETTIVO
1) I componenti dell’Assemblea sono ripartiti in quattro sezioni elettorali nelle quali sono inseriti i consorziati in maniera pro-gressiva rispetto al contributo versato, a partire dai contributi di importo inferiore da ascrivere alla prima sezione, fi no ad arrivare a quelli di importo più elevato da ascrivere alla quarta, fermo restando che, qualora al raggiungimento della percentuale di contribuenza prevista per la sezione vi siano più componenti tenuti al pagamento dello stesso contributo, si applica l’ordine alfabetico dei contribuenti per l’allocazione degli stessi nella sezione o in quella successiva al fi ne di non superare la percen-tuale prevista per la sezione. Le sezioni risultano così composte:- Appartengono alla I^ sezione i consorziati iscritti a ruolo il 

cui contributo complessivo raggiunge il 20% della contribuenza totale del Consorzio;
- Appartengono alla II^ sezione i consorziati iscritti a ruolo il cui contributo complessivo raggiunge un ulteriore 30% della contribuenza totale del Consorzio;- Appartengono alla III^ sezione i consorziati iscritti a ruolo il cui contributo complessivo raggiunge un ulteriore 25% della contribuenza totale del Consorzio;- Appartengono alla IV^ sezione i restanti consorziati.2) Ciascun consorziato, anche se titolare esclusivo di più beni immobili, ha diritto ad un solo voto da esercitarsi nella sezione elettorale individuata ai sensi del comma precedente. Pertanto, qualora il consorziato sia titolare esclusivo di più beni immobili, si procede alla somma dei relativi contributi di bonifi ca al me-desimo richiesti, ed il voto è esercitato nella sezione elettorale individuata sulla base della predetta somma. Restano pertanto esclusi da tale somma i contributi richiesti al medesimo consor-ziato per immobili di cui risulti cointestatario con altri soggetti.3) La ripartizione dei seggi tra le sezioni è data dal rapporto tra la contribuenza di ogni sezione ed il quoziente elettorale del Consorzio, determinato dal rapporto tra la contribuenza com-plessiva del Consorzio ed il numero di componenti del Consiglio da eleggere; l’assegnazione dei seggi alle sezioni avviene sulla base dei quozienti interi e dei più alti resti. 4) Pertanto la prima sezione elegge 4 Consiglieri, la seconda 6 consiglieri, la terza 5 consiglieri e la quarta 5 consiglieri. 5) I contributi consortili da considerare ai fi ni della formazione delle sezioni, sono quelli messi in riscossione dal Consorzio alla data della deliberazione di approvazione dell’elenco provvisorio degli aventi diritto al voto. Essi risultano dall’ultimo ruolo ordinario emesso, cui sono sommati, se non ricompresi nel ruolo ordinario, i contributi irri-gui richiesti dal Consorzio riferiti all’ultima stagione irrigua utile. Pertanto, qualora alla data della citata deliberazione non fossero stati ancora posti in riscossione i contributi irrigui riferiti alla sta-gione irrigua dell’esercizio fi nanziario in corso, sono sommati al ruolo ordinario i contributi irrigui riferiti alla stagione irrigua precedente. Sono esclusi eventuali contributi per il recupero di annate precedenti emessi a seguito di sgravio per passaggio di proprietà dell’immobile.

Si raccomanda ai contribuenti di presentarsi ai seggi elettora-li muniti di valido documento di riconoscimento. Per ulteriori informazioni rivolgersi all’uffi cio elettorale del Consorzio Tel. 0523 464811, Fax 0523 464800, email: info@cbpiacenza.it, pec: cbpiacenza@pec.it. Il Presidente dott. ing. Paolo Calandri

AVVISO DI CONVOCAZIONE DELL’ASSEMBLEA DEI CONSORZIATI PER L’ELEZIONE DEI COMPONENTI DEL CONSIGLIO DI AMMINISTRAZIONE (mandato 2021-2025)

L’epidemia/testimonianze Cucina di idee 
Il virus ci ha rinchiuso in casa ma ha libe-rato fantasia e creatività. La testimonian-za delle socie del club tutto al femminile.

Nel lockdown 
abbiamo 
preparato  
il piatto fiducia 

Paola Romanini 
● «Noi siamo convivialità  eppu-re abbiamo spento il nostro for-nello, abbiamo dovuto farlo».  Ma non si possono spegnere pas-sione e creatività e così, nei lockdown, le fornelle di tutt’Italia, artiste di cucina e di stile senza mai dimenticare la solidarietà , hanno preparato il loro piatto mi-gliore. Si chiama “Fiducia” otte-nuto mixando emozioni contra-stanti. Fornelle lontane ma sem-pre connesse, si sono scambiate impressioni, riflessioni che sono state poi raccolte in un’edizione straordinaria del  loro giornalino  destinata a diventare un numero storico. Il virus, la  bestia che to-glie aria e certezze, ha fatto pren-dere coscienza della fragilità ma ha anche permesso di riscoprire la bellezza della normalità, il va-lore dello stare insieme, il dono di un abbraccio. 

Ce lo spiega bene Gisella Pampa-ri Corvi, nella vita farmacista, sto-rica presidente nazionale del club nato a Piacenza nel 1977 a Rival-ta grazie allo spirito e all’iniziati-va di Magda Lucchini. Un club esclusivamente femminile che si è diffuso a macchia d’olio in Italia e ha conquistato anche Madrid proponendo l’integrazione  di gu-sti e culture.   
 «In piena pandemia - dice la presidente del Fornello - mi so-no detta: è  la prima volta che ci capita di vivere una situazione simile, magari qualcuna di noi  da piccolissima ha vissuto la guerra ma nessuno ha mai  pro-vato sulla pelle quello che è ac-caduto in questi mesi.  E allora ho pensato: perché non condivi-dere le sensazioni ? Siamo lon-tane ma sempre vicine, non so-lo grazie a cellulari e tablet per un saluto veloce, per poterci di-re “sì, sto bene, no sono preoc-

cupata, sono in attesa di sapere..” ma anche per scambiarci  senti-menti contrastanti che tutte ab-biamo provato e che, purtroppo, continuiamo a provare. Ne è na-to un carteggio straordinario che non solo ci ha tenute unite ma ci ha fatto conoscere ancora di più. Sono uscite osservazioni che ci hanno aperte le une alle altre in profondità».  

 L’adesione è stata  così forte da far  nascere un’edizione straordinaria del  vostro giornalino. 
«Sì ed è uscito proprio come do-veva: con la freschezza dei mes-saggi che fondono emozioni, a volte cedono alla paura ma senza mai dimenticare che all’orizzon-te c’è la luce. E non ci fermiamo qui  perché  lancio alle fornelle un’altra proposta che ha sempre l’obiettivo di tenerci unite in que-sta nuova forma di convivialità a distanza: la filosofia culinaria ha ancora un metodo,  l’idea si stu-dia a tavolino, si realizza in cuci-na e poi si porta in tavola. Ecco noi ora, nell’intimità della nostre ca-se, abbiamo la possibilità di spe-rimentare nuovi piatti e di condi-viderli a distanza mostrandoli sui tablet.   

In fondo  la condivisione delle ri-cette è stata il miglior passatem-po sulle chat di tante famiglie nel lockdown perché la cucina ricari-ca, è gioia di vivere, atto di amore. «E  queste nuove ricette che solle-citerò dovranno proprio infonde-re ottimismo e felicità. Saranno poi raccolte in un altro numero del 

Gisella Pampari Corvi e la copertina dell’edizione straordinaria del giornalino del Fornello « 
La nuova proposta: creare e scambiarci via tablet ricette  
di ottimismo»

«DALLA CONVIVIALITÀ A DISTANZA RIFLESSIONI CHE SONO DIVENTATE  LA NOSTRA EDIZIONE STRAORDINARIA»

L’INTERVISTA GISELLA PAMPARI CORVI / PRESIDENTE DEL FORNELLO

« 
Solidarietà: dalla 
sottoscrizione per l’ospedale al progetto per Amatrice»

PAROLE CHE FANNO BENE ANCHE FUORI DAL CLUB

47 PAGINE 
Impossibile sintetizzare 47 pagine di quello che viene chiamato affettuosamente “giornalino” dalle socie del Fornello perché il numero nato al tempo del Covid è prima di tutto uno stato dell’anima. Di seguito solo alcune fra le riflessioni proposte. 

 
NUOVI INGREDIENTI 
«In questi mesi abbiamo avuto il tempo di impastare, far lievi-tare e sperimentare nuovi ingredienti: riflessione, pazien-za, capacità di attesa e la spe-ranza che da questa tragedia nasca un mondo migliore». (Imperia)  

 
LE PICCOLE COSE 
«Spero solo che il Covid ci renda più umani e più attenti alle cose veramente importanti della vita come riabbracciare i figli e fare una carezza ai nipo-ti... Impareremo a gioire delle piccole cose». (Catania) 

 
RITMI UMANI 
«La clausura ci ha dato un ritmo di vita più umano, ora c’è il tempo per ascoltare e ascol-tarsi». (Milano) 

 
AVERE E NON VEDERE «Avevamo un mondo bellissi-mo e la possibilità di godercelo. Quante volte abbiamo ringra-ziato il Cielo?» (Piacenza)  

IL FUTURO 
«Andrà davvero tutto bene se, quando torneremo alla vita “normale”, avremo fatto tesoro di questa tragedia. Se tornere-mo ad operare come prima avremo gettato alle ortiche tutte le riflessioni che la solitu-dine di questi mesi ci ha impo-sto». (Trento)

nostro giornalino. Invito le fornel-le a fare anche ricerche sugli in-gredienti, sui componenti dei di-versi piatti, un modo per arricchir-ci e interessarci.  Entusiasmo, cu-riosità e voglia di sapere aiutano a  combattere la tristezza legata a  questo virus».   

Le fornelle non dimenticano mai la solidarietà:  per tanti anni vici-ne all’ospedale pediatrico  di Bra-sov in Romania e sempre attente ad intercettare le nuove emergen-ze.  
«È così. All’inizio del 2020 abbia-mo pensato di organizzare una fornitura di computer e materia-le da cucina per l’istituto alber-ghiero di Amatrice. Purtroppo il progetto è rimasto a metà perché  l’esplosione del Covid ci ha impe-dito di andare sul posto per la con-segna. Speriamo con tutto il cuo-re di poterlo fare quanto prima.  In ogni caso non siamo certo rima-ste ad aspettare tempi migliori perché la solidarietà non può at-tendere:  in piena emergenza per la pandemia abbiamo aderito  al-la sottoscrizione di Libertà per aiutare gli ospedali».   

Emilia Romagna



Emilia Romagna
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doveva: con la freschezza dei messaggi 
che fondono emozioni, a volte cedono alla 
paura ma senza mai dimenticare che all’o-
rizzonte c’è la luce. E non ci fermiamo qui 
perché lancio alle fornelle un’altra proposta 
che ha sempre l’obiettivo di tenerci uni-
te in questa nuova forma di convivialità a 
distanza: la filosofia culinaria ha ancora un 
metodo, l’idea si studia a tavolino, si realiz-
za in cucina e poi si porta in tavola. Ecco noi 
ora, nell’intimità della nostre case, abbiamo 
la possibilità di sperimentare nuovi piatti e 
di condividerli a distanza mostrandoli sui 
tablet. 

In fondo la condivisione delle ricette è 
stata il miglior passatempo sulle chat di 
tante famiglie nel lockdown perché la cuci-
na ricarica, è gioia di vivere, atto di amore.

«E queste nuove ricette che solleciterò do-
vranno proprio infondere ottimismo e felici-
tà. Saranno poi raccolte in un altro numero 
del nostro giornalino. Invito le fornelle a fare 
anche ricerche sugli ingredienti, sui compo-
nenti dei diversi piatti, un modo per arric-
chirci e interessarci. Entusiasmo, curiosità 
e voglia di sapere aiutano a combattere la 
tristezza legata a questo virus». 

Le fornelle non dimenticano mai la soli-
darietà: per tanti anni vicine all’ospedale 
pediatrico di Brasov in Romania e sempre 
attente ad intercettare le nuove emergen-
ze. 

«È così. All’inizio del 2020 abbiamo come 
Fornello d’Italia organizzato una fornitura di 
computer e materiale da cucina per l’istituto 
alberghiero di Amatrice. Purtroppo il pro-
getto è rimasto a metà perché l’esplosione 
del Covid ci ha impedito di andare sul posto 
personalmente per la consegna. Speriamo 
con tutto il cuore di poterlo fare quanto pri-
ma.

Il Covid non molla, e noi nemmeno.
Quello ci condiziona le nostre conviviali? 
Bene, noi le modificheremo e gli resisteremo. E 

come? Non saranno quelle solite che ci accom-
pagnano da più di quarant’anni, ma una specie di 
“home working”, certamente un lavoro in solitaria 
anche se collegato tra noi, e senz’altro una novità.

Se ci pensiamo il cucinare è caratterizzato da un 
continuo equilibrio, tra tradizione regionale italiana 
e interpretazione personale di chi cucina, che richie-
de un approccio aperto alle innovazioni, ma anche 
rispetto delle regole.

Questa filosofia culinaria si materializza quando 
realizziamo una ricetta, che prima nasce a tavolino, 
dopo ricerche, magari anche con disegni quando si 
desidera una corretta presentazione, e, poi, arriva in 
cucina. E, infine, in tavola.

Ecco per noi l’occasione di creare, a tavolino, ri-
cette per “conviviali novità”, con scambi tra noi di 
scoperte di prodotti locali tipici, nozioni, segreti, di 
nuove creazioni, considerando ogni ricetta un piat-
to preparato a casa e pronto per una tavola, questa 
volta virtuale.

Saranno piatti sui generis, sulla carta o sul tablet, 
che diventeranno veri e propri per una tavola reale, 
appena ci sarà possibile.

Questo Covid ci ha stravolto e continua a farlo, ma 
il Fornello, in un modo o nell’altro, deve continuare 
ad ardere anche se con un combustibile diverso, 
cioè una nuova filosofia culinaria, virtuale per ne-
cessità.

Vorrei chiudere questo tristissimo anno con un po’ 
di speranza e un affettuoso: stiamo unite e augu-
riamoci a vicenda tante cose belle ché ne abbiamo 
davvero un gran bisogno.

Buon Natale a tutte, alle vostre famiglie e speria-
mo in un 2021 meno sconvolgente.

 � Gisella
Novembre 2020

Carissime Fornelle,
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L’angolo della solidarietà 
in tempo di Covid

COSENZA
Le Fornelle si prodigano sempre 

portando personalmente il con-
forto e il sostegno alle persone 
bisognose e, sebbene in questo 
periodo non sia stato possibile or-
ganizzare gli eventi programmati 
per raccogliere fondi, abbiamo 
aiutato, personalmente, attraver-
so l’acquisto e l’invio di beni di 
prima necessità alcune comunità 
di bambini rimasti nelle strutture 
di accoglienza dei vari ordini reli-
giosi presenti nella città di Cosen-
za, abbracciando l’esortazione di 
Papa Francesco: “C’è il pericolo di 
dimenticare chi è rimasto indie-
tro. 

Il rischio è che ci colpisca un vi-
rus ancora peggiore, quello dell’e-
goismo indifferente”.

PIACENZA
Lucchettate in casa come erava-

mo, senza alcuna possibilità d’azione 
né movimento, abbiamo partecipato 
alla sottoscrizione aperta dal quo-
tidiano locale Libertà per aiutare gli 
Ospedali piacentini, con un’offerta di 
€ 3.000. È tutto quanto potevamo, 
ma con la consapevolezza che in un 
momento così tragico si può solo dire 
loro “grazie”.

MILANO
Come Fornello di Milano abbiamo 

deciso di donare una somma di de-
naro al Banco Alimentare. Questa as-
sociazione ideata e voluta fortemen-
te da Danilo Fossati, fondatore della 
Star e da Mons. Luigi Giussani, fon-
datore di Comunione e Liberazione, 
promuove il ricupero delle giacen-
ze alimentari presso supermercati, 
grande distribuzione e le destina alle 
associazioni caritatevoli.

Inoltre la donazione di 4 saturime-
tri palmari all’Ospedale Sacco di Mi-

lano, impegnato in prima linea nella 
ricerca e nella cura del Coronavirus.

REGGIO EMILIA
Durante questo lungo periodo di 

emergenza Covid-19 le Fornelle han-
no pensato ad un’iniziativa utile e 
speciale per contribuire a dare un pò 
di sostegno alla Casa di Carità di S. 
Girolamo. La Casa di Carità è nata nel 
1941 dall’intuizione di un parroco per 
rispondere al bisogno di assistenza 
di alcune persone in difficoltà: questo 
spirito di accoglienza, in un ambien-
te più che mai famigliare, continua 
ancora oggi grazie al lavoro costan-
te delle sorelle che la conducono. Le 
amiche Fornelle per poter offrire loro 
un pò di aiuto e di sollievo hanno così 
pensato di preparare nelle proprie 
cucine, con la passione di sempre e 
con uno scambio di idee e di sugge-

La vita costretta tra le pareti domestiche
ha fatto sì che l’amore per la cucina
non solo ravvivasse le amicizie,
favorisse i rapporti tra di noi, ma anche
la solidarietà alle nostre più diverse realtà.

Cara sig.ra Ambrosoli,

	 a nome del prof. Galli e di tutto lo staff desideriamo ringraziare Lei 
e tutto il Club del Fornello per quanto ci avete

donato con l’associazione che ci sarà utile anche in tempi migliori. Speriamo vi faccia 
piacere vederci nella foto che allego.
	 Cristina Negri
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rimenti continuo, una serie di pietan-
ze, organizzando un vero e proprio 
menù, vario, completo ed equilibrato 
per poter soddisfare le esigenze di 
tutti gli ospiti della casa, una ventina 
circa. Un vero e proprio servizio di 
food delivery, così utilizzato e utile in 
questo periodo. Le consegne, orga-
nizzate nel pieno rispetto delle regole 
igieniche e di corretta conservazione 
alimentare sono state effettuate nel 
mese di aprile e proseguono anche 
in quelle di maggio. La semplice ma 
vera caratteristica della Fornella è 
quella di essere sempre pronta a po-
ter preparare un buon pasto per la 
sua famiglia, per i suoi amici o anche, 
come in questo caso, per qualcuno 
che non si conosce: cucinando sem-
pre con tanta passione e con il cuore. 
La delegata del club Federica Salsi ha 
sottolineato che “anche se a distan-
za il nostro gruppo ha lavorato con 
grande entusiasmo e noi Fornelle ci 
siamo sentite utili in un piccolo pro-
getto, ma ugualmente importante, 
dove il cucinare ha rappresentato il 
nostro gesto d’amore verso persone 
bisognose. Agli ospiti della casa ab-
biamo cercato di offrire, nella sempli-
cità dei piatti preparati, un momento 
di condivisione della tavola un pò 
diverso dal solito, sperando di ave-
re alleggerito il peso di giornate così 
lunghe e anomale”.

Inoltre:
Nel mese di marzo il Fornello ha 

donato all’USL di Reggio Emilia la 
somma di € 5.500 per emergenza 
Covid-19.

Nel mese di maggio, In occasione 
della festa della mamma, il Fornel-
lo ha acquistato pannolini e latte in 
polvere per neonati per la somma di 
€ 400,00 a favore delle mamme in 
difficoltà seguite dal CAV, Centro di 
Aiuto alla Vita, via Kennedy, 17 (RE).

MANTOVA
Quando Gisella, nostra Presi-

dente nazionale mi ha telefonato 
per sapere dell’attività di Club ne-
gli ultimi mesi, ho riletto con più 
attenzione l’Edizione Straordinaria 
2020. In vari modi la situazione 
Covid-19 era già stata documenta-
ta e già si coltivava la speranza che 

attese delle famiglie.
La propensione al nutrimento che 

ci contraddistingue può essere la 
chiave per affrontare positivamen-
te questo difficoltoso periodo ed ol-
tre. Il Club di Mantova cerca dunque 
di rendere concrete le indicazioni 
qui proposte a cominciare dall’aiuto 

il peggio fosse alle spalle. 
Così non è stato, poi la saggez-

za del quotidiano ci ha aiutate a 
reggere tempi più lunghi e ancora 
oggi indefiniti. 

Sappiamo che il Natale 2020 
non potrà essere vissuto tra de-
cori, ricette, regali, all’interno delle 
nostre sedi e degli spazi famigliari. 
Dall’esperienza del Covid-19 una 
nuova forma di più alta socializza-
zione umana e spirituale si rende 
necessaria; un’ispirazione di fede 
andrà unita ad un’abilità operativa 
che ci potrà rendere capaci di per-
manere nel sentiero del Vangelo: 
nell’arte, nel lavoro e nella politica, 
proponendo soluzioni adatte alle 

offerto in questi mesi.
1) Associazione “Lato Umano”: su 

progetto promosso dal Dott. 
Giampaolo Grisolia per l’acquisto 
di un ecografo dedicato a madri 
con diagnosi di patologie in fase 
prenatale.

2) Casa del Sole – Onlus : centro di 
riabilitazione e rieducazione per 
bambini e ragazzi disabili. Fon-
dato da un’idea pioneristica 50 
anni fa di Vittorina Gementi.

Siamo inoltre molto grate alle 
Fornelle che hanno affettuosa-
mente rinvigorito la nostra amici-
zia documentando con dovizia ed 
ampiezza i fatti che accadevano.

La delegata
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PIACENZA - Con una cena 
m a n cata  i n i z i a  i l  n o st ro 
Lockdown Covid-19 e anche il 
Fornello si spegne. 

Ricordo ancora lo sconcerto 
di quel tardo pomeriggio del 21 
febbraio, quando notizie allar-
manti giungono da Codogno 
e stravolgono la nostra città, 
consigliandoci di annullare 
immediatamente la con-
viviale in onore di Pelle-
grino Artusi, fissata per 
il giorno successivo.

Da quella data sappia-
mo bene come è andata: la cit-
tà bloccata e tutti fermi come i 
guerrieri cinesi di terracotta.

Non ci rimane, ma solo per ora, 

che il bel Menu, ancora impac-
chettato, e la rabbia di non averlo 
potuto gustare per un soffio di 
sole 24 ore.
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Piemonte

Serata con la selvaggina
TORINO - Le Fornelle torinesi 

si sono riunite nella serata autun-
nale del 22 novembre 2019 nella 
casa della delegata Silvana Mac-
cagno. È stato scelto un menu 
molto particolare: “Gulash di ca-
moscio in civet” accompagnato 
dalla squisita polenta di Silvana 
(grande cuoca, ndr), cucinato se-
condo la ricetta originale ceca 
della fornella Renata Jiroutek 
Carlini (originaria della Repubbli-
ca Ceca).

GULASH DI CAMOSCIO 
IN CIVET
• carne di camoscio
• cipolla
• bulbilli di aglio
• burro
• paprica dolce (in polvere)
• pepe nero (in polvere)
• cumino (in polvere)
• maggiorana (in polvere)

Per 1kg di carne di camoscio, si 
trita 1/2kg di cipolla insieme con 
1-2 bulbilli di aglio e si fa soffrig-
gere dolcemente con burro, si 

Sul fornello tutto è pronto

senza sale) fino a co-
prire completamente 
la carne, sale q.b. e si 
fa bollire a fuoco len-
to per 2 ore o più fino 
a cottura completa, 
ma sempre coperta 
di liquido.

Ne è risultato un 
piatto di selvaggina 
importante ed equi-
librato, apprezzato 
da tutte le Fornel-
le per alcune delle 
quali la carne di ca-

moscio era una vera novità.
A chiusura non poteva manca-

re lo squisito “Bunet”, tipico dolce 
piemontese, di Daria Giacomino 
Piovano, intrecciando così la cu-
cina ceca-nordica con quella ita-
liana-piemontese.

La cena insolita, l’atmosfera 
amichevole e gioiosa, l’acco-
glienza elegante della nostra 
mitica delegata Silvana ha en-
tusiasmato tutte.

spolvera con paprica dolce (o forte 
secondo il gusto), pepe nero, cu-
mino, maggiorana, tutti in polve-
re. Quando la cipolla è ben cotta, 
ma morbida si aggiunge la carne 
a pezzi e si lascia cuocere per 5-7 
minuti mescolando con un cuc-
chiaio di legno, poi acqua (o brodo 
vegetale: sedano, carota, cipolla 
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Lombardia

MILANO - Come abbiamo vis-
suto questo momento così emo-
tivamente importante?

Care Fornelle, non vi nascondia-
mo che la prima pesante ondata 
di Covid ci ha trovate impreparate 
a gestire una simile emergenza. 
Avevamo appena festeggiato in-
sieme l’anno nuovo con una bella 
conviviale in febbraio e fatto pro-
getti per quelle a venire, quando 
tutti i nostri propositi sono stati 
spazzati da questa brutta pande-
mia, assieme a quelli di tutta l’Italia.

La tristezza di non poter fare 
nulla per aiutare chi ha sofferto 
tanto ci ha rese propositive, così 
con i risparmi delle conviviali non 
realizzate, la nostra delegata ha 
pensato di dare una mano con-
creta a chi tanto ha fatto durante 
l’emergenza.

Ma come, a chi, cosa?
Annalori Ambrosoli, donna dal-

le mille risorse, ha individuato 
nella dottoressa Cristina Negri, 
virologa all’ospedale Sacco di Mi-
lano, una delle strutture in prima 
linea, la giusta interlocutrice che 
incalzata dalle domande su qua-
li dispositivi il Fornello di Milano 
poteva acquistare per farne dono, 
ha risposto che c’era una grande 
carenza di saturimetri.

I saturimetri, come abbiamo 
imparato, sono degli apparecchi 
preposti alla misurazione dell’os-
sigenazione del sangue, un va-
lore fondamentale e da tenere 
d’occhio non solo nelle persone 

Il Fornello di Milano 
al tempo del Covid-19

ammalate di Covid, ma in tutti noi 
per poter intervenire prima che 
sia troppo tardi.

Così, detto fatto, più detto che 
fatto, poiché a causa della pande-
mia, questi apparecchietti erano 
pressoché introvabili, ma insom-
ma volere è potere: li abbiamo 
trovati e consegnati a chi di sicuro 
ne ha fatto un prezioso uso.

Questo avveniva prima dell’e-
state.

Passata l’estate, con una situa-
zione che ancora pareva essere 
stabile, abbiamo deciso di ritro-
varci, con la gioia dello stare insie-
me, la voglia di rientrare in cucina 
in compagnia. Il forte desiderio di 
normalità. Dopo lunghi consulti, 
la decisione è stata presa.

Il 7 ottobre la nostra delega-
zione si è riunita nella sempre 

Tavolo a 	4 e distanziamento sociale

Polenta, terrina di coda di bue con pepe-
roncino e cacao, e bruschitt



9

Lombardia

Senza mascherina, ma... solo per un brindisi

La dottoressa Cristina Negri

Ca
le
nd

ar
io

manifestazioni

DATA DA DEFINIRE:
IMOLA XXV

DATA DA DEFINIRE:
LUCCA XXX

2ª METÀ DI MAGGIO 2022
FIRENZE XXX

1ª DECINA DI MAGGIO 2024
COMACCHIO XV

DATA DA DEFINIRE:
SIRACUSA 
XVI CONGRESSO NAZIONALE

accoglientissima casa delle so-
relle Landra, e con il dovuto di-
stanziamento sociale, grazie al 
meraviglioso giardino che ci ha 
accolte per l’aperitivo, e tavoli da 
4 sapientemente distribuiti negli 
spaziosi saloni, ci siamo ritrova-
te con una conviviale dai sapori 
autunnali: Il tema? La polenta 
naturalmente in tutte le sue sfu-
mature e abbinamenti.

L’ospite d’onore? Naturalmen-

te la “nostra” dottoressa Cristina 
Negri, la quale dopo aver dato il 
suo imprimatur professionale alla 
riunione, ci ha parlato raccontan-
doci dall’inizio quello che è stato e 
soddisfacendo tutte le nostre do-
mande.

Nei nostri programmi ora c’è il 
Natale virtuale.

Come sempre ci saranno gruppi 
di lavoro che sceglieranno i piat-
ti per la conviviale natalizia che 
cucineremo insieme servendoci 
della tecnologia di Zoom.

Un Natale che sicuramente ri-
corderemo, ma al quale deside-
riamo dare una parvenza di nor-
malità.
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Trentino Alto-Adige

Trento ha festeggiato 
il 30° della sua nascita

TRENTO - Il 26 settembre 
2019 la Delegazione di Trento del 
Club del Fornello ha festeggiato 
il trentennale della sua nascita.

Nell’atrio del Palazzo delle Al-
bere, un signorile edificio della 
seconda metà del ’500, circon-
dato da un ampio parco frequen-
tato all’epoca del Concilio da 
importanti personaggi, è stata 
offerta una colazione di benve-
nuto, interamente preparata dal-
le Fornelle.

La giornata è proseguita, per 
un gruppo con la visita del Muse, 
il museo tridentino di scienze 
naturali progettato dall’architet-
to Renzo Piano e per un secondo 
gruppo con un giro in città, nel 
centro storico e alla basilica rina-
scimentale di Santa Maria Mag-
giore, fatta costruire su com-
missione del Principe Vescovo 
Bernardo Clesio e sede di nu-
merose sessioni del Concilio di 

Trento (1545-1563). L’architetto 
Roberto Codroico, già Respon-
sabile della Tutela dei Monu-
menti di Trento, ne ha illustrato 
la storia, i pregi architettonici e le 
decorazioni pittoriche.

Il ritrovo per la convi-
viale è stato lo sto-
rico convento di 
San Bernardi-
no, oggi sede 
del Centro 
Kaire - Nuo-
vi Orizzonti.

Ha fatto da 
s u g g e s t i v a 
cornice il chio-
stro dove il coro 
Dolomiti ha dato il ben-
venuto alle Fornelle arrivate nu-
merose dai club di varie città.

All’interno poi le ospiti hanno 
apprezzato il gustoso buffet di 
prodotti tipici trentini e brindato 
con spumante Ferrari.

Il pranzo, preparato dallo chef 
Mirko e dai ragazzi del Centro 
Kaire, servito nell’antico refetto-
rio è stato preceduto da un bril-
lante intervento dell’amica pro-
fessoressa Marta Villa, docente 

di antropologia alpina 
e alimentare pres-

so l’Università 
di Trento e 

l’Università 
della Sviz-
zera italia-
na. Marta ha 

preso spunto 
da una picco-

la mela da im-
pollinazione per 

illustrare gli ingredienti 
tipici trentini del menù.

Tra una portata e l’altra il coro 
ha allietato le commensali con 
canti della montagna, contri-
buendo a un clima di grande 
serenità. Molto apprezzate, alla 

Palazzo delle Albere
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Trentino Alto-Adige

fine, le note struggenti de “Il Si-
gnore delle cime”.

Durante il saluto la nostra de-
legata Nicoletta Morelli Torgler 
ha spiegato il motivo della scelta 
della location, sede usuale della 
delegazione di Trento, manife-
stando il desiderio di far cono-
scere questa associazione che 
si occupa di recupero e reinse-
rimento di ragazzi con problemi 

pregressi di droga, 
alcol e disagio so-
ciale.

Molto gradita 
la presenza della 
Presidente nazio-
nale Gisella Corvi, 
che già trent’anni 
fa era stata testi-
monial della na-
scita del Fornel-

lo di Trento. Piacevole il racconto 
di quella sua prima visita in città. 
Nel suo intervento ha ribadito fi-
nalità e obiettivi e lo spirito che 
deve animare tutti i Club.

Nell’occasione sono state asse-
gnate due borse di studio annuali 
a due ragazzi del Centro Kaire che 
frequentano l’Istituto di formazio-
ne professionale alberghiera.

Le fornelle trentine
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Trentino Alto-Adige

TRENTO - La polenta gialla si 
è diffusa nelle vallate alpine solo 
verso la fine del XVIII secolo e l’i-
nizio del XIX quando il mais, da 
alimento disprezzato ed esclusi-
vamente usato per l’alimentazio-
ne degli animali, divenne alimento 
umano. Come tutti i cibi non au-
toctoni anch’esso dovette essere 
addomesticato. La popolazione 
europea e quindi anche quella 
montana era abituata a mangiare 
il cereale, qualunque esso fosse, 
sotto forma di pane o di polenta: 
nel medioevo ad esempio erano 
comunissime le polente o pappe 
composte da miscele di cerea-
li integrali quali il farro, la segale, 
il miglio, la spelta… che venivano 
cucinate e servivano ad alimenta-
re tutta la famiglia contadina e alle 
quali si potevano aggiungere di 
volta in volta condimenti sostan-
ziosi (formaggio, ma più spesso 
lardo o pezzi di salume).

Quando il mais venne a contat-
to con le popolazioni europee fu 
dapprima visto come una strava-
ganza esotica, si ricordi che aven-
do transitato dalla Turchia come 
il saraceno, aveva assunto questo 
particolare nome, e relegato agli 
orti botanici insieme alla amica 
patata anch’essa non considerata 
cibo. Poi apparve sulle mense so-

prattutto quelle più umili e venne 
impiegato come si era abituati, 
ossia sotto forma di farina per cu-
cinare la polenta. Dalla variazione 
chiara o bigia infatti si passò solo 
nel XIX alla colorazione gialla che 
contraddistingue da allora uno 
dei cibi più comunitari e condivisi 
della nostra montagna. Tuttavia, 
il mais e questa iniziale diffidenza 
verso di esso provocarono anche 
la più grave epidemia di malnutri-
zione che le nostre Alpi (ma non 
solo) videro. 

Quando i conquistadores porta-
rono in Europa la pannocchia che 
avevano rapinato in quelle terre 
d’oltre Oceano, fecero il grave er-
rore di non portare con loro an-
che il sapere tradizionale legato 
al consumo alimentare di quella 
pianta da tempo immemorabile 
in uso tra gli uomini e le donne in-
digene. Se avessero osservato o 
chiesto, avrebbero scoperto che il 
mais veniva lasciato fermentare e 
in questo modo si arricchiva di vi-
tamine importantissime per la sa-

lute umana di cui era invece man-
cante quello importato. In Europa 
la pratica amerindi della fermen-
tazione era sconosciuta e quindi 
la polenta veniva consumata con 
un mais povero di vitamina B, PP 
e triptofano (un aminoacido) e 
per questo diede origine, a causa 
anche di una dieta monotona e 
scarsa di cibi freschi, alla famosa 
ondata di Pellagra. 

Questa malattia aggravò la si-
tuazione demografica già pro-
vata delle Alpi e portò per il suo 
contenimento alla apertura dei 
pellagrosari (che poi divennero i 
manicomi ed oggi ospedali) dove 
i malati venivano curati sempli-
cemente con una dieta variata e 
ricca di verdure e frutta. Il mais 
da un lato ha certamente salvato 
dalla fame i poveri, ma dall’altro 
ha anche inciso quando è divenu-
to l’unico alimento: oggi invece è 
sinonimo di tradizione e di risco-
perta, la polenta è sempre un mo-
mento di festa e di raccolta attor-
no alla tavola.

La polenta gialla: luci ed ombre 
di un alimento tradizionale alpino
Marta Villa
docente di antropologia alpina e alimentare
Università di Trento
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ROVERETO - Giovedì 12 dicem-
bre le Fornelle di Rovereto si sono 
incontrate per un apericena e il 
consueto scambio degli auguri a 
casa della nostra socia Flaminia. 
La serata si è svolta molto pia-
cevolmente in un clima sereno e 
rilassato, degustando un invitan-
te menu salato e dolce preparato 
dalla padrona di casa con la col-
laborazione di un affiatato grup-
po di volenterose; ma a suscita-
re l’apprezzamento entusiastico 
delle presenti è stata soprattut-
to una sua creazione artistica a 
tema natalizio: un originale pre-
sepe costruito assemblando fet-
te di pandoro, frutta secca, sa-
voiardi e frollini a forma di stelle, 
angioletti, agnellini... e quindi in-
teramente commestibile! 
Ecco qualche foto per documen-
tare e condividere questa nostra 
piacevole esperienza.

Mariavittoria

Apericena per scambio 
degli auguri Natale 2019

Trentino Alto-Adige

La “dolce” capanna

Senza 
mascherina... 
sembra preistoria

Il dolce e il salato
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ENNA - Sabato 8 Febbraio piace-
volissima visita al Birrificio 24 Baro-
ni di Nicosia, un birrificio artigianale 
davvero unico, un connubio perfetto 
di tecnologia e arte. Il Birrificio Ar-
tigianale 24 Baroni è una giovane e 
dinamica realtà siciliana, sorta cin-
que anni fa a Nicosia, nel cuore della 
Sicilia, tra i boschi dei Nebrodi e del-
le Madonie in un bellissimo territorio 
collinare. Giacomo Cosentino, che 
con il fratello Antonio ha intrapreso 
questa coraggiosa sfida imprendito-
riale, con gentilezza e sapienza, ci ha 
guidato alla scoperta del ciclo di pro-
duzione sottolineando l’importanza 
dell’utilizzo di cereali di prima qua-
lità, luppoli pregiati e lieviti selezio-
nati. Dopo la prima fermentazione a 

Visita al Birrificio 24 Baroni di Nicosia

lenta maturazione che avviene in tini 
d’acciaio a temperatura controllata, 
la birra viene imbottigliata e qui av-
viene la seconda fermentazione per 
la presa di spuma, donando aromi e 
sapori in continua evoluzione, moti-
vo per cui sul fondo delle bottiglie è 
visibile sempre un piccolissimo resi-
duo di lieviti. Il Birrificio 24 Baroni è 
attento all’ambiente, infatti l’energia 
che viene usata per la produzione 
proviene direttamente da fonti rin-
novabili. I Cosentino hanno voluto 
adattare lo stile e i sapori delle birre 
a gusti legati alla nostra terra, poiché 
l’obiettivo è quello di portare in Sici-
lia, dove la tradizione birraia non ha 
radici profonde, una birra artigianale 
siciliana d’eccellenza alla portata di 

tutti. Tutte le birre sono: non pasto-
rizzate, non filtrate, senza conser-
vanti e stabilizzanti chimici ma solo 
ingredienti naturali.

Al termine della visita, l’imman-
cabile degustazione delle diverse 
tipologie di birra: bianca, bionda, 
nera, rossa, ai 5 cereali e ancora 
la premium Pilsner senza glutine, 
accompagnate da una buonissima 
crostata preparata dalla signora 
Cosentino con marmellata di fichi, 
prugne e mele cotogne fatta in casa.

Dopo la visita abbiamo pranzato 
presso il Ristorante Quadrifoglio, 
ottima cucina tipica del luogo: piatti 
semplici e di qualità con utilizzo di 
prodotti locali quali carni, formaggi, 
salumi.

L’imbottigliamento

La fermentazione

Le Fornelle ascoltano l’illustrazione del ciclo produttivo

Le Fornelle con il proprietario sig. Giacomo Cosentino

Sicilia
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ENNA - 11-13 settembre 2020
Bellissimo itinerario lungo la costa 

più occidentale della nostra isola, 
uno straordinario scorcio di Sicilia, 
alla ricerca di luoghi, sapori, tradi-
zioni; tra storia, arte e soprattutto 
gastronomia. 

Dopo la lunga pausa per l’emer-
genza Covid-19 e tanta voglia di ri-
cominciare, abbiamo esaudito un 
desiderio espresso da tempo da 
alcune di noi: visitare una Cantina 
storica della nostra terra. Volendo 
coniugare la ricerca e lo studio con 
la suggestione dei luoghi, abbiamo 
pensato alle Cantine Florio. Nel lon-
tano 1833 Vincenzo Florio fonda le 
Cantine Florio dando una nuova di-
mensione alla città di Marsala, nota 
proprio per la produzione del vino 
Marsala proposto nel 1855 da Florio, 
imprenditore moderno che allar-
ga negli anni compresi tra il 1840 e il 
1845 i suoi interessi ai trasporti ma-
rittimi, al tessile, alla siderurgia, alle 
tonnare, agli zolfi. In quegli anni   lo 
stabilimento Florio impiega motori a 
vapore in grado di produrre annual-
mente cinquantamila botti di spirito 
e tremila botti di vino. Il vino viene 
custodito in fusti di rovere ameri-
cano (il legname veniva trasportato 

Viaggio e visita guidata
Le Cantine Florio, Le Saline della Laguna di Marsala e la Tonnara di Scopello

dalle navi Florio al ritorno dalle tratte 
del Nord America) costruiti all’inter-
no dello stabilimento. Nel 1915 nasce 
VecchioFlorio il marsala più famoso 
al mondo. VecchioFlorio affina per 
quasi tre anni nelle antiche botti di 
rovere di Slavonia per originare un 
inimitabile marsala secco dal colore 
ambrato.

Dopo la visita tra le migliaia di bot-
ti della cantina, viali che profumano 
di legno e di antico, il momento del-
la degustazione nella nuova Sala di 

Sicilia
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Degustazione esperienziale Donna 
Franca Florio ci ha dato la possibilità 
di fare esperienza delle caratteristi-
che, meravigliosamente descritte 
dalla nostra esperta guida, di Terre 
Arse, Grecale e Oltre Cento . La sala, 
come tutta la Cantina, visitata ogni 
anno da più di 30.000 viaggiatori , è 
uno spazio unico e particolare, in cui 
tradizione e modernità s’incontrano 
e la degustazione certamente mo-
mento di piacere, diventa una vera 
e propria esperienza che coinvolge 
tutti i sensi. 

terizza in modo unico i vini e li ren-
de immediatamente riconoscibili. Il 
tempo, infine, ha un ruolo di primo 
piano in enologia e in particolare per 
il vino Marsala, il tempo rappresenta 
un alleato prezioso che conferisce 
sfumature e ricchezze inedite a un 
vino che non teme il passare degli 
anni e il contatto con l’ossigeno, e che 
conservato in cantine idonee non ha 
praticamente limiti temporali.

DALLE CANTINE ALLA LAGUNA
La produzione del sale:
la Salina Genna

In contrada Spagnola tra Marsala 
e Trapani, nella Salina Genna an-
cora oggi si coltiva e si raccoglie “a 
mano” il sale marino da fine Luglio a 
fine Settembre. Le vasche, gli argini, 
il canale, la barca: oggi è tutto come 

I VINI
Terre Arse, nato nel 1981, è l’e-

spressione più raffinata della pro-
duzione Florio. Nato da uve Grillo, il 
suo profumo, di grande finezza, con 
sentori di mandorle amare e miele 
bruciato, annuncia il gusto partico-
larmente armonico e asciutto, ca-
ratterizzato da un fondo di vaniglia 
e di radice di liquerizia. Ottimo come 

aperitivo viene abbinato a pesce 
affumicato, bottarga e formaggi a 
pasta dura come il Parmigiano. Par-
ticolare col cous cous di pesce, che in 
questo territorio, luogo di incontro di 
civiltà, ha un’antica tradizione. 

Grecale, moscato liquoroso Florio, 
è un vino da dessert che nasce da 
uve Zibibbo e Moscato Bianco.

Oltre Cento è l’ultimo nato tra i 
marsala Florio, viene affinato in bot-
ti di rovere per almeno 24 mesi. Uno 
dei segreti del marsala di qualità in-
fatti è l’invecchiamento, dal sapore 
di uva passa e vaniglia con un ar-
monico fondo di frutta secca è per-
fetto per accompagnare formaggi di 
media stagionatura ma soprattutto 
pasticceria e cioccolato.

Nonostante l’importanza dell’in-
novazione tecnologica, nella genesi 
di un vino storico o nella creazione 
di un nuovo vino rimane centra-
le il lavoro dell’uomo, che vive ogni 
giorno a stretto contatto con l’uva, 
curandone l’evoluzione fino a ren-
derla espressione chiara e piena di 
un territorio. Florio prepara artigia-
nalmente il mosto utilizzato per la 
produzione dei suoi storici marsala. 
Il mosto è un composto liquido, non 
ancora fermentato, che si ottiene 
dalla pigiatura dell’uva e costituito 
principalmente da acqua e zuccheri 
naturali dell’uva. Il mosto è di basila-
re importanza per la definizione dei 
profumi e dello zucchero che carat-

una volta. Il sale è ottenuto tramite 
l’evaporazione causata dall’azione 
sinergica del sole e del vento. L’ac-
qua concentrata di salinità (c.d. ac-
qua fatta o acqua madre) viene tra-
sportata tramite i canali nelle vasche 
di cristallizzazione (c.d. caseddre). 

Quì per effetto di ulteriore riscal-
damento si formano i cristalli di 
sale. Il sale raccolto viene lasciato 

Sicilia
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ad asciugare naturalmente in salina 
sull’“arione” per minimo 8-10 mesi. I 
cristalli integrali vengono confezio-
nati dopo l’asciugatura naturale. 

Sono passati secoli e l’industria 
della salina è rimasta sostanzial-
mente la stessa: pochi gli “ingre-
dienti”, e sempre uguali; nemmeno 
le innovazioni, seppure marginali, 
come i nastri trasportatori hanno 
fatto ingresso in questa salina dove 
ancora si utilizzano le carriole o i car-
retti per portare il sale dal luogo di 
produzione a quello dell’asciugatu-
ra al sole. Ingrediente fondamentale 
l’esperienza del salinaro che deve 
saper distinguere i vari momenti di 
maturazione dell’acqua, rifornire al 
momento giusto i vari tipi di vasche 
con la manovra delle chiuse, in modo 
da mantenere nell’esatto equilibrio 
i diversi bacini di alimentazione e di 
deposizione. Bellissimo il paesaggio 
che offre la salina: il bianco accecan-

che per secoli ha rappresentato una 
delle principali fonti di reddito delle 
genti del luogo, conservando intatte 
ancora oggi, tutte le attrezzature e 
gli strumenti utilizzati per la pesca 
del tonno. La pesca veniva pratica-
ta attraverso un complesso sistema 
di reti, formanti un’isola composta 
da diverse camere, che sbarrava il 
percorso dei tonni. Il rituale della 
pesca del tonno è intriso di storie e 
tradizioni affascinanti. All’interno 
del museo è possibile osservare gli 
strumenti necessari per la pesca del 
tonno, i magazzini che ospitano an-
cora le imbarcazioni originali e i fab-
bricati dove veniva lavorato il tonno 
dopo la mattanza.

IL TONNO SOTT’OLIO
di Gioacchino Cataldo, storico Rais 
della tonnara di Favignana

Per ogni litro di acqua si mettono 
60 grammi di sale. Si fanno bollire 3 
litri d’acqua con un bicchiere di sale e 
si mette il tonno a lessare. Il pesce va 
prima fatto dissanguare sotto l’ac-
qua corrente.

Dopo il tempo di cottura (1 ora, 1 
ora e 10 circa), si mette in un colapa-
sta, con un po’ di acqua fresca, lo si 
pulisce e lo si fa asciugare per 10-12 
ore. Si mette nei vasetti di vetro che 
si riempiono d’olio. Li si chiude er-
meticamente e si lessano a bagno-
maria per 1 ora e mezza, 2 ore.

te dei mucchi di sale, le tele e le pale 
dei mulini a vento che rimandano il 
bagliore dei raggi di sole, l’acqua del 
mare che nei vari tipi di vasche sva-
ria in una suggestiva tavolozza di 
colori che verso il tramonto variano 
dal blu al grigio al rosso al bianco. 

Paesaggio unico al mondo che, 
come scrive Gesualdo Bufalino , “è 
quel che in terra più somiglia a un 
luogo inventato”. Dopo lunghi perio-
di di crisi, oggi la salina e la sua cul-
tura sembrano rinate. Oggi esistono 
nei territori di Trapani e di Marsa-
la 33 saline, delle quali però 6 non 
svolgono alcuna attività e una de-
cina sono esclusivamente riservate 
alla piscicoltura.

LA TONNARA DI SCOPELLO
A testimonianza della poliedricità 

della famiglia Florio, chiude il no-
stro viaggio la visita alla Tonnara 
di Scopello, ultima e interessante 
tappa del nostro itinerario. Nel 1874 
diverse famiglie, tra le quali i Florio, 
si aggiudicarono, durante un’asta 
pubblica, la proprietà della Tonna-
ra. La famiglia Florio incrementò la 
produttività della pesca, grazie alla 
sua amministrazione e all’uso di 
migliori strumenti di lavoro. In fun-
zione fino al 1984, oggi è un museo 
naturale affacciato su uno splendido 
golfo tra Trapani e Palermo, testi-
monianza storica di quell’economia 

Tonnara di Scopello - un’immagine della mattanza
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Incontro con la Manna, 
un'esperienza indimenticabile

SIRACUSA - Citata nella Bibbia 
e conosciuta presumibilmente 
fin dalla dominazione islamica, 
apprezzata per le sue proprietà 
anche nel medioevo, la Manna 
– derivata dalle secrezioni otte-
nute dall’incisione della corteccia 
dell’Orniello e del Frassino – è 
coltivata in Italia unicamente nel-
la valle delle Madonie, nei Comu-
ni di Castelbuono e Pollina.

In quei territori l’ultima genera-
zione di frassicultori mantiene in 
vita il prezioso patrimonio coltu-
rale e culturale legato al mondo 
dell’antico mestiere dello “ntac-
caluòru”, il contadino che inci- dendo la corteccia con gesti abili 

e precisi, fa sgorgare lentamente 
un succo che, inizialmente di co-
lore ceruleo e di sapore amaro, 
al cospetto dell’aria si schiari-
sce e assume un sapore dolce e 
condensandosi forma cannoli e 
stalattiti di colore bianco e pro-
fumati.

Usata come lassativo, purgante 

Fornelle di Siracusa con i mariti 
e con la Delegata si sono recate 
a Castelbuono per assistere all’e-
strazione della stessa, guidate 
da un protagonista di eccellenza, 
il Sig. Giulio Gelardi che ha fatto 
della Manna la sua ragione di vita.

Figlio d’arte perchè il padre e il 
nonno erano coltivatori, racconta 
volentieri la sua storia:

Il nonno, emigrato in America 
per crearsi una posizione, lavo-
rando a New York come barbiere 
con tanto sacrificio guadagna una 
piccola fortuna che gli consente 
di tornare al paese e comprare un 
frassineto che, coltivato dal figlio, 
diviene uno dei più apprezzati.

Il giovane Giulio, consapevole 
della necessità di mettere a frut-
to le conoscenze del prodotto di 
eccellenza del territorio, lascia gli 
studi e torna dalla Toscana per 
sostenere il lavoro e la cultura del 
frassineto.

Diventa un coltivatore cono-
e contro il catarro 
bronchiale, la Man-
na è molto apprez-
zata anche per usi 
cosmetici ed in pa-
sticceria per la pre-
parazione di ottimi 
dolci della tradizio-
ne siciliana.

In occasione della 
raccolta stagionale 
della preziosa linfa, 
dal 3 al 5 Agosto di 
quest’anno alcune Il protagonista, Sig. Gelardi e il suo incontro con le Fornelle
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sciuto e apprezzato tanto da es-
sere chiamato a tenere lezioni sul 
tema in varie università siciliane.

Il pomeriggio nel frassineto, 
l’estrazione della Manna, l’acco-
glienza e il racconto del Sig. Giu-
lio hanno costituito per le For-
nelle una esperienza unica molto 
apprezzata e indimenticabile.

Ugualmente interessante e 
piacevole è stata la visita a Ca-
stelbuono, delizioso borgo nel 

territorio delle Madonie sorto su 
un antico sito bizantino intorno 
allo storico Castello dei Ventimi-
glia.

Accolte con grande cortesia dal 

Sindaco ospitale e disponibile, le 
Fornelle hanno illustrato le fina-
lità dell’Associazione ricevendo 
complimenti e doni.

Dopo una sosta ristoratrice 
hanno visitato poi un’eccellenza 
del territorio, l’azienda Fiasco-
naro nota in tutta Italia per le sue 
prelibatezze fra le quali il celebre 
panettone; hanno gustato ottimi 
prodotti con la guida del titolare.

Sosta ristoratrice e a seguire incontro con 
il titolare della Ditta Fiasconaro e visita e 
degustazione dei prodotti tipici

E per finire 
una curiosità: 
raccolta 
ecologica nel 
comune di 
Castelbuono!

Incontro con il Sindaco di Castelbuono

Il piccolo tour si è concluso con 
la visita a Cefalù e alla sua splen-
dida Cattedrale e alla fine in pie-
no stile “fornellesco” con un otti-
mo pranzo di pesce.

 Franca
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SIRACUSA - Nato a Forlimpo-
poli nel 1820, Pellegrino Artusi, 
figlio di un droghiere benestante, 
si inserì ben presto nell’attività di 
famiglia e condusse fra libri, stof-
fe, anici e spezie vita tranquilla fino 
ai trent’anni quando la famiglia 
venne sconvolta da un drammati-
co evento: un assalto del brigante 
Stefano Pelloni, detto il Passatore, 
che dopo aver derubato la famiglia 
stuprò la sorella dell’Artusi, Geltru-
de che, sconvolta per l’accaduto, 
finì in manicomio dove morì.

A seguito di questo episodio la 
famiglia si trasferì a Firenze dove 

gli affari prospe-
rarono; Pellegri-
no lasciò l’attività 
commerciale, mai 
amata, dedican-
dosi agli studi let-
terari e, avvalen-
dosi di esperienze 

antiche e nuove, prese a scrivere 
ricette di cucina che pubblicò nel 
1891 nel suo famosissimo: “La 
scienza in cucina e l’arte di man-
giar bene”.

Considerata la prima trattazio-
ne gastronomica dell’Italia unita, 
l’opera dell’Artusi è importante 
per la diffusione della lingua ita-
liana nel territorio nazionale; in-
fatti, in quanto scritto in una lin-
gua fluida, elegante e armoniosa, 
il libro divenne familiare a gene-
razioni di italiani e soprattutto di 
italiane.

Come è stato evidenziato nel 
corso del Convegno di Studi per il 

bicentenario Artusiano “…è stato 
Pellegrino Artusi a liberare la ri-
cetta dal suo carattere tristemente 
prescrittivo, trasformandola in un 
racconto di vita arricchito di ricordi 
e facezie, leggerezza e scienza”.

Come Fornelle di Siracusa, per 

celebrare degnamente il bicente-
nario della nascita, abbiamo pro-
mosso una “Giornata dell’Artusi” 
nel corso della quale, nell’impossi-
bilità di farlo insieme per i ben noti 
motivi, abbiamo cucinato, ciascu-
na per proprio conto, una pietanza 
a scelta componendo due menù 
molto appetitosi che di seguito vi 
proponiamo.

Infine per omaggiare ulterior-
mente il grande Pellegrino ricor-
diamo i versi di un ignoto e colto 
ammiratore del Maestro che così 
scrive della Sua opera: 

“Della salute questo è il breviario,
l’apoteosi è qui della papilla:
l’uomo mercè sua può viver centenario
centellinando la vita a stilla a stilla-
Il solo gaudio umano (gli altri son giuochi)
Dio lo commise alla virtù de’ cuochi;
onde sé stesso ogni infelice accusi
che non ha in casa il libro dell’Artusi;
e dieci volte asino si chiami
se a mente non ne sa tutti i dettami.”

Franca

LA GIORNATA DELL’ ARTUSI

“A pranzo con Pellegrino”

Tagliatelle con sugo di carne che i 
francesi chiamano salsa spagnola

Alcuni dei piatti preparati dalle Fornelle

Maccheroni col pangrattato


