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Eva D’Antonio,
foodblogger di successo

DI FRANCESCA DI GIUSEPPE

Quando nasce un
amore… Nasce o ci si
nasce con una passio-
ne? Quella per la cuci-
na di Eva D’Antonio,
per esempio, è una
dote e una passione
che ha saputo svilup-
pare con il tempo gra-
zie alle amiche e a se
stessa. Oggi la sua te-
nacia l’ha portata a di-
ventare una foodblog-
ger di successo con il
suo blog In Cucina da
Eva.

Chi è Eva D’Anto-
nio?

“Designer, grafico e
foodblogger per pas-
sione. Ho sempre par-
lato poco della mia
vita. In passato ero ti-
mida impacciata. Ri-
devo per un non so
che. Poi un giorno ho
deciso di intraprende-
re questo viaggio di-
vertente. Grazie al
blog le cose sono cam-
biate, ti racconterò
nelle prossime rispo-
ste un poco di me e
della mia passione!
Seguimi ed Enjoy!”.

IInn  ccuucciinnaa  ddaa  EEvvaa è
il tuo blog. Ci racconti
come nasce?

“La passione della
cucina e della fotogra-
fia e arte, mi accom-
pagnano dall’infanzia,
un amore a primo
morso! Fin da ragazzi-
na la mia cucina si ri -

empiva di dolci profu-
mi. Intorno ai 15 anni
un’amica di mia ma -
dre mi disse una frase
simpaticissima: ‘Man -
gio tutto, dalla coda al
prosciutto’. Una bella
fonte d’ispi ra zione, in
barba alle mie intolle-
ranze. Da questa frase
buffa nasce la ‘speri-
mentazione’, il cuore
della mia cucina.
L’amore per la mia fa -
miglia era espresso
sot to forma di cibo.
Un amo re nato da mia
ma dre che mi lasciava
fare e mio padre. In
fatti ogni volta che
papà mi chiamava,
per sapere come an -
davano gli studi, mi
chiedeva: ‘Si mà -
gnat?’. Ogni abruzze-
se può capire che in
un’unica frase era rac-
colto tutto il sentimen-
to: ‘Come vanno gli
studi? Hai fatto l’esa -
me? Stai bene? Sei fe -
lice? Ti servono sol -
di?’. A 32 anni, mi resi
conto che conoscevo
poche tradizioni della
mia regione, eppure
cucinavo or mai da
così tanti anni. Le mie
conoscenze si limita-
vano ai fiadoni, le sa -
gne, il timballo e po -
chi altri piatti. Le per-
sone mi facevano i
complimenti, mi dice-
vano: ‘Hai le mani di
fata, tutto quello che
tocchi rendi oro’. Le

mille lusinghe mi fa -
cevano arrossire, e
nella mia mente na -
sceva qualche idea, la
voglia di condividere
con gli altri la mia
passione, le mie ricer-
che. Un giorno la mia
amica Anna, mi disse:
‘Apri un blog? Sei bra-
vissima, o un gruppo
su Facebook’. Dif ficile
sentirsi all’altezza,
quando vedi mille ri -
cette invoglianti in
giro, spiegate bene, ti
senti così piccola, con
la mancanza delle no -
zioni principali di co -
me si gestisce un blog.
Ep pure grazie a lei e
alla mia amica Da -
niela, al tra foodblog-
ger, aprii prima un
gruppo, si chiamava
Cucina e dintorni (or -
mai chiuso). Poi in
seguito capii che ser-
viva un portale, un
luogo virtuale dove
raccogliere le mie ri -
cette. E Daniela mi
ispirò. Gial lo zaffera-
no, allora era ancora
agli esordi. Già forni-
va spazi liberi con al -
lora minima assisten-
za, per chi volesse una
sua cucina virtuale.
Nel 2011 In cucina da
Eva fa capolino nei
pochi blog dell’epoca.
Portai nel blog, le mie
prime ricette del vec-
chio gruppo. Da quel
momento mi misi su -
bito a spadellare, a

studiare, partecipare a
concorsi, corsi di foto-
grafia, eventi, inviti a
corsi di cucina, come
il corso della Parmi -
giano, o video ricette
co me quella per tonno
Consorcio. Pian piano
studiavo e mi rendevo
conto che… E ora lo
de vi scoprire nelle
prossime domande!”.

Quale messaggio
vuoi lanciare attraver-
so il cibo?

“Se lo posso fare io,
lo puoi fare pure tu!
Questo è il mio mot to.
Ho iniziato a cucinare
guardano le mie zie,
mio padre, ed i pro-
grammi in televisione.
Inoltre voglio cono-
scere e far conoscere
le tradizioni abruzze-
si. Ho dei progetti in
testa, mi serve solo l’
editore! Di rei una bu -
gia a raccontare che
tutti i miei piatti sono
ben riusciti. Po tete so -
lo immaginare quante
crostate bruciate o
rotte, ho preparato
pri  ma di farne una
come piace a me!
Quin di con im pegno e
costanza, tutti posso-
no imparare a cucina-
re bene. Poi se la pas-
sione è forte qualcuno
sceglie la strada dello
chef, ma gari nel mio
piccolo, qualche gio -
vane ra gazzo/a si in -
namorerà della cuci-
na”.

Oggi si parla di cibo
e cucina ovunque, ma
qual è il segreto per
essere una foodblog-
ger di successo?

“Non credo che esi-
sta un segreto unico
per tutti. Dipende dal -
la ti pologia di blog,
esistono blog per ce -
liaci, per intolleranti,
per cucina veloce, o
per torte di alta pa -
sticceria, ecc… Se
proprio devo dare al -
cuni consigli potete
seguire questi più lun-
ghi… Costanza: Sia
nell’aggiornare il
blog, che i vari so -
cial. Studio: Ebbene
sì, i foodblogger stu-
diano! Studiano come
scrivere un articolo ed
indicizzarlo, come
preparare determinati
cibi. Sbagliando e cer-
cando chiedendo, fre-
quentando corsi, si
studia come gestire
una fan page, i vari
social, un sito. Nel mio
caso WordPress. Mol -
to merito lo devo alla
famiglia Altervi sta
che aiuta e forma i fo -
odblogger gratuita-
mente. Ho attinto mol -
to dai miei studi di ar -
te e design. Di re cente
ho frequentato due
corsi di Web Con tent
Editor, e di Es perto in
Social Media Mar -
keting e Brand Ma na -
gement, per affinare
le mie tecniche. Co n -

di vi sione: corretta nei
so cial, con adattamen-
to delle grafiche. La
condivisione aiuta a
far crescere, a co no -
scere nuo ve perso ne.
Condi visione di propri
articoli, o ar ticoli ami -
ci. Rispetto: Si molto
importante, il rispetto
verso tutte le persone
con cui interagi-
sci. Emozionare: Le
persone vogliono im -
parare, vogliono emo-
zionare, ricordare,
avere bei ricordi.
Partecipare: Se pos -
sibile a fiere eventi,
concorsi. Ho parteci-
pato al Summeat Fe -
stival di Pescara, in
ve ste di foodblogger.
Oppure i consigli bre -
vi: Personalmente il
mio progetto va oltre
il classico foodblog-
ger, come molti già
stanno intraprenden-
do questa strada. So -
no un grafico, e vorrei
occuparmi di aziende
del food, iniziando
dalla gestione dei so -
cial. Un lungo percor-
so che sto iniziando a
sperimentare. Quindi
il consiglio mi gliore
che posso dare è quel-
lo di coltivare le tue
passioni. Renderle
uni che, e studiare, stu-
diare, studiare! Per
ottenere qualcosa ser -
ve co stanza come det -
to so pra. Ed un mini-
mo di investimento”.

La giovane abruzzese si racconta: “Il segreto? Tanti gli elementi:

studio, costanza, condivisione e partecipazione”
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Eletto New best
product 2018 il Pan'A-
grumato al Montepul-
ciano d'Abruzzo, spe-
cialità dolciaria crea-
ta dall'imprenditore
Francesco Ricci di
Lanciano e da Agru-
mato srl, la sua azien-
da di famiglia.

Il prodotto, che da 9
anni viene esportato

in tutto il mondo, è
stato insignito in que-
sti giorni a New York
del prestigioso Sofi
Awards, l'Oscar del
food, nel paese in as-
soluto più ricettivo ed
attento alle produzio-
ni alimentari italiane
d’eccellenza.

“Un successo - com-
menta Francesco Ric-

ci - Abbiamo appena
ritirato le statuette.
Un risultato incredibi-
le, in un'annata in cui
i riconoscimenti inter-
nazionali si susseguo-
no e rincorrono”.

Il Pan’Agrumato è
l’evoluzione creativa
e salutista del classico
panettone natalizio,
perché viene realizza-
to solo con olio Agru-
mato, che sostituisce
il burro, trasformando
così un prodotto alta-
mente calorico, in uno
a bassissimo contenu-
to di grassi, di coleste-
rolo, privo di lattosio
e derivati del latte, e
quindi con molte me-
no calorie, ma che
mantiene inalterate
morbidezza e fra-
granza, con una mag-
giore digeribilità e
lasciando il palato

con una piacevolissi-
ma sensazione di
pulito. Per il Pan'A-
grumato si tratta di
una sorta di consacra-
zione dopo le affer-
mazioni a Roma,
quando nel 2014 fu
proclamato “Prodotto
innovativo”, e a Lon-
dra, quando, nel 2017,
ha conquistato il Bel-
lavita Awards.

Il Sofi Awards è un
premio creato nel
1972 e che viene as-
segnato, durante il
Fancy Food Show di
New York, la più im-
portante fiera alimen-
tare Usa e tra le pri-
me tre al mondo, ai
migliori e più innova-
tivi prodotti, nel cam-
po delle eccellenze
agroalimentari pre-
senti sul mercato
mondiale.

Marmellata e con-
fettura sono sinonimi?
La risposta è no. Si
tratta di la cui diffe-
renza è stata sancita
addirittura dalla leg-
ge, per la precisione
la Direttiva europea n.
79/ 693 del 1979, rece-
pita dall’ordinamento
italiano nel 1982 con
il D.P.R. 8 giugno
1982, n. 401. La Co-
munità Europea af-
ferma che la marmel-
lata è un prodotto
fatto di zucchero e
agrumi (arancia, man-
darino, limone, cedro,
bergamotto, pompel-

mo) in cui la percen-
tuale di frutta sia al-
meno il 20%. Le parti
di agrumi utilizzabili
sono polpa, purea,
succo, estratti acquosi
e scorza. La confet-
tura invece è il pro-
dotto contenente zuc-
chero e polpa (o pu-
rea) di tutti gli altri
tipi di frutta. La per-
centuale di frutta non
può essere in generale
inferiore al 35% (con
differenze anche
notevoli a seconda del
frutto usato), ma sale
al 45% nel caso della
“confettura extra”.

Marmellata
o confettura?

Vediamo le differenze

Al prodotto abruzzese il Sofi Awards, uno dei premi più ambiti

Pan’Agrumato eletto
“New best product 2018”

IL RICONOSCIMENTO Si tratta di una specie di panettone fatto con olio agrumato LA CURIOSITÀ
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Nel 1998 cucinava
per 20 persone, ora si
arriva anche a mille e
serve più spazio per
accogliere nuove idee
e nuovi progetti. Bi-
bendum Group inau-
gura la nuova sede a
Modena: 1.300 mq tra
uffici, spazi per gli
eventi, ampi magazzi-
ni e, naturalmente,
una grande cucina,
regno della chef Mar-
ta Pulini e della sua
brigata che, insieme
alla creatività di Sa-
brina Lazzereschi e al
rigore manageriale di
Gaia Lapini costitui-
scono l'anima di Bi-
bendum.

L'azienda - che ha
conquistato grandi
clienti internazionali -
non propone un sem-
plice servizio di cate-
ring, ma una vera e
propria food expe-
rience che unisce il
buono e il bello della
cucina. Negli eventi di
Bibendum sono pro-
tagoniste le materie
prime dei piatti, l'e-
stetica e gli allesti-
menti che rendono
unico ogni appunta-
mento. Un'azienda
modenese d' eccellen-
za che da oggi ha
nuovi spazi a di-
sposizione della città.

La rivoluzione del
catering parte da Mo-
dena. E' il momento

di mandare in pensio-
ne l'idea di un buffet
senza anima che
spesso viene associa-
ta a questo termine e
fare spazio al concet-
to di food experience,
dove il cibo è il punto
di partenza di un'e-
sperienza a 360 gradi,
in un continuum tra
ciò che si mangia e
ciò che si vede. Tutto
su misura, dal cibo
all'allestimento: è così
che lavora Bibendum
Group, nato a Mode-
na nel 1998 come una
piccola realtà di nic-
chia e che oggi, per i
suoi primi 20 anni, si
regala una nuova
grande sede in città in
via Ginzburg, all'in-
terno del comparto
Alfieri Maserati.

In questi due decen-
ni sono cambiati i nu-
meri - da poche deci-
ne di persone per e-
vento ieri, fino a mille
e oltre oggi - ma non
la missione di Biben-
dum, chiara sin dal
nome, che riprende
un verso di Orazio:
Nunc est bibendum,
ora si deve brindare
(Odi, I, 37, 1), in cui il
poeta esorta a fare fe-
sta. Ed è proprio la
capacità di dare vita a
una ristorazione fatta
ad arte, su misura, ap-
passionata e sensoria-
le, in cui nulla è la-

sciato al caso, che ha
reso Bibendum Group
una vera e propria
realtà aziendale che
in questi anni è diven-
tata il punto di riferi-
mento per gli eventi

di grandi realtà inter-
nazionali di tutti i set-
tori: dall' automotive
(con clienti come Au-
di, Porche, Lambor-
ghini, BMW, Ferrari,
Maserati, Pagani) alla
moda (Prada, Max
Mara, Burberry, Bir-
kenstock, Diesel, Jim-
my Choo, Cavalli,
Calvin Klein, solo per
citarne alcuni), dal
lusso (Bulgari, Car-
tier, Panerai, Mont
Blanc, Dom Perignon)
al lifestyle (Lavazza,
Nespresso, Stroilli
Oro), dal design (B&B
Italia, Elle Décor, Her-

mes Home, Pirelli,
Natuzzi, Wallpaper)
alla tecnologia (Go-
ogle, Twitter, Airbnb,
Netflix, Yoox, Insta-
gram), dai media
(Condé Nast, Disney

Channel, Mediaset,
Rai, Rcs, Sky TV) fino
alla finanza (Banca
Fineco, Banca Mode-
nese, Bank of New
York, BPER Banca,
Monte dei Paschi, Ra-
sbank, Unicredit,
Banca Intesa).

Anche lo staff si è
ampliato ed ora è
composto da chef, fo-
od manager, art direc-
tor, food designer, flo-
wer designer, addetti
alla logistica e al co-
stumer care (20 per-
sone in tutto che pos-
sono diventare anche
100 in caso di grandi

eventi), in grado di fa-
re dialogare ragione,
creatività e passione.
In cucina, ieri come
oggi, c'è l'executive
chef Marta Pulini,
adesso con una briga-
ta di 4 chef con molti
anni di esperienza, af-
fiancati da giovani
promesse che escono
dalle migliori scuole
(in particolare l'uni-
versità di Scienze ga-
stronomiche di Pol-
lenzo e Alma, la
Scuola di cucina
internazionale di
Parma); loro si occu-
pano della parte lega-
ta al “food”: realizza-
no menu con grande
attenzione alle mate-
rie prime e alla pre-
sentazione speciale di
ogni piatto. Sabrina
Lazzereschi crea l'
“experience”, curando
la scenografia dell'e-
vento e la mise en
place generale con il
contributo di giovani
collaboratori prove-
nienti da scuole di
design o scenografia,
mentre Gaia Lapini,
general manager, ha
in mano la gestione
economica e organiz-
zativa che consente a
Bibendum di lavorare
agilmente in ambiti di
ogni natura e di-
mensione. In partico-
lare, la capacità di
gestione dei grandi

numeri è un aspetto
che consente allo
staff Bibendum di
aggiungere quantità
alla qualità.

La nuova sede di Bi-
bendum, in via Ginz-
burg all'interno del
comparto Alfieri Ma-
serati a Modena, è il
quartier generale:
1.250 metri quadrati
con uffici per creare,
pianificare e organiz-
zare, un capiente ma-
gazzino dove conser-
vare gli strumenti del
lavoro e i materiali
unici per gli allesti-
menti, una grande cu-
cina dove vengono
ideati e realizzati
piatti speciali. Ma
questo è solo il punto
di partenza per eventi
che si realizzano poi
altrove, in tutta Italia,
molto spesso in loca-
tion non fornite di cu-
cina, ed è proprio la
capacità di lavorare
"in trasferta" col sup-
porto di strumenti e
tecnologie d' avan-
guardia il punto di
forza di Bibendum.

La novità importan-
te è che con questa
sede Bibendum si
apre alla città, met-
tendo a disposizione
di tutti due spazi: uno
grande denominato
“Convivio” e uno più
piccolo, chiamato
“Ristoro”.

La chef Marta Pulini

Dal catering alla
“food experience”

L’azienda modenese Bibendum festeggia 20 anni

e si regala una nuova grande esperienza alimentare
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Il cibo protagonista a Torino

Terra Madre Salone
del Gusto 2018

Terra Madre Salone
del Gusto torna dal
20 al 24 settembre
prossimo a Torino con
una nuova formula,
ancora una volta de-
stinata a sorprendere.
Giunta alla XII edizio-

ne, è organizzata da
Slow Food, Città di
Torino e Regione Pie-
monte, in collabora-
zione con il ministero
delle Politiche agrico-
le alimentari e fore-
stali e il coinvolgi-
mento del ministero
dei Beni e delle atti-
vità culturali e del tu-
rismo, nell’ambito
delle attività previste
per l’anno del cibo

italiano. Il program-
ma completo, le ulti-
me notizie e la possi-
bilità di riservare gli
appuntamenti su pre-
notazione sono su ww
w. salonedelgusto.it.

Sempre online è

possibile acquistare
in prevendita il bi-
glietto d’ingresso a
Lingotto Fiere: molto
accessibile il prezzo
(5 euro il biglietto sin-
golo e 20 euro l’ab-
bonamento per i cin-
que giorni, oltre i di-
ritti di prevendita).
L’incasso, al netto dei
costi di gestione, ver-
rà interamente desti-
nato a finanziare il

“diritto di partecipa-
zione” dei delegati di
Terra Madre e i pro-
getti della rete Slow
Food in Africa. Nei
giorni dell’evento, il
costo del biglietto di
ingresso singolo
acquistato alle casse è
10 euro.

Food for Change è il
tema dell’edizione
2018, a partire dal
progetto stesso della
manifestazione, diffu-
so e aperto, fino ai
contenuti dei forum e
delle conferenze, per-
ché che il cibo possa
essere il più potente
strumento per avviare
una rivoluzione lenta,
pacifica e globale: se
si vuole cambiare il
mondo, si cominci dai
piccoli gesti quotidia-
ni, come la scelta con-
sapevole delle mate-
rie prime usate per
realizzare le ricette.
Così facendo, si po-
tranno vedere gli ef-
fetti sulla qualità e
salubrità dei prodotti,
sulla tutela degli eco-
sistemi e della biodi-
versità, sui mercati
globali e la distri-
buzione delle risorse
e sulla vita di ogni
giorno. La manifesta-
zione internazionale
dedicata al cibo
buono, pulito, sano e
giusto per tutti rimo-
della quindi i propri

confini per offrire alle
centinaia di migliaia
di visitatori e agli
espositori e delegati
provenienti da tutto il
mondo un’esperienza
di partecipazione an-
cora più appagante.
L’intento è coinvolge-
re nei cinque giorni il
più ampio numero di
partecipanti, creando
di fatto un nuovo
evento a partire dal
meglio dell’esperien-
za del 2016, che ha
visto la manifestazio-
ne propagarsi nel
centro della città di
Torino, arricchito dal-
la facilità di visita che
le edizioni sino al
2014, raccolte all’in-
terno del Lingotto
Fiere, hanno sempre
permesso.

Un evento che si
diffonde in tutto il
Piemonte con le occa-
sioni di scambio tra
delegati e cittadini
ospiti nelle famiglie
delle oltre 120 città di
Terra Madre e i Tour
DiVini, 15 itinerari
(organizzati insieme
alle Condotte Slow
Food del territorio)
per scoprire le bellez-
ze artistiche e paesag-
gistiche della regione
e gustare i prodotti
più significativi nei
luoghi in cui nascono.

A Torino, grazie al
bando Io sono Terra

Madre sono oltre 150
gli eventi - inseriti nel
programma ufficiale -
organizzati da enti e
associazioni e coin-
volgono tantissimi
quartieri, a partire da
Mirafiori e San Sal-
vario.

Nuvola Lavazza e
piazza Castello ospi-
tano alcune confe-
renze e Laboratori del
gusto, l’Enoteca e i
Food truck. Lingotto
Fiere e Oval accolgo-
no due tra le più
significative novità di
questa edizione: le
cinque grandi aree
tematiche #foodfor-
change, costruite in-
sieme ai delegati della
rete; le cucine di stra-
da e le birre artigia-
nali, allestite nello
spazio antistante l’O-
val per consentire ai
visitatori di fruirne

anche dopo la chiusu-
ra serale dei padiglio-
ni che ospitano il
grande Mercato ita-
liano e internaziona-
le. Altra novità di
questa edizione è
l’area B2B, organiz-
zata dalla Camera di
commercio di Torino
con Slow Food, in col-
laborazione per la
prima volta con En-
terprise europe net-
work (Een), la più
grande rete al mondo
di supporto alle Pmi,
presente in 66 paesi.

Terra Madre Salone
del Gusto è resa pos-
sibile grazie al contri-
buto delle tantissime
aziende che hanno
creduto in questo pro-
getto e che insieme a
noi si stanno impe-
gnando per rendere
l’edizione 2018 la più
bella di sempre.

La manifestazione enogastronomica si terrà al Lingotto Fiere

di Torino e avrà come tema “Food for change”

La XII edizione in programma dal 20 al 24 settembre prossimiL’APPUNTAMENTO
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Il gusto del vero caf-
fè italiano ed il Made
in Abruzzo sbarcano
in Kenya, dove ha in-
augurato la prima caf-
fetteria al 100% italia-
na. L'attività, che ope-
ra a pieno regime dal-
le scorse settimane, si
trova a Malindi, città

turistica della contea
di Kilifi, nel Sud-Est
del paese, circondata
da spiagge tropicali
costellate di hotel e
resort.

Un'operazione, cul-
turale ancor prima
che commerciale, pro-
mossa dalla torrefa-

zione abruzzese Uni-
versal Caffè. L'azien-
da di Moscufo, presen-
te da sempre all'estero
con i suoi prodotti, è
da tempo impegnata
in un percorso finaliz-
zato alla promozione
della cultura del caffè
e alla formazione de-
gli operatori del setto-
re. L'iniziativa in
Kenya è stata portata
avanti in partnership
con Alesel Group, che
ha fermamente credu-
to nel progetto ed ha
collaborato con Uni-
versal per tutto ciò
che riguarda il settore
caffetteria.

Così il primo vero
bar italiano del Kenya,
dal nome Bar Bar, ha
preso forma ed ha
inaugurato, al servizio

dei tantissimi turisti
che quotidianamente
affollano Malindi e le
magnifiche località
circostanti.

L'azienda abruzze-
se, con la sua scuola
per professionisti del
caffè Master Coffee
Academy, si è anche
occupata della forma-
zione del personale,
per far sì che i dipen-
denti del bar, tutti del
posto, siano in grado
di preparare un vero
caffè italiano, oltre a
cappuccini e bevande
fredde a base di caffè.
Al centro del percorso
formativo anche il caf-
fè inteso come cultura,
in termini di profes-
sionalità, ospitalità e
cortesia verso il clien-
te.

Il lattosio (conosciuto
come zucchero del lat-
te) è uno zucchero di-
saccaride presente nel-
la maggioranza di latte
e latticini, risultante dal-
l’unione di due zuccheri
semplici: glucosio e ga-
lattosio. La lattasi è un
enzima che permette la
digestione del lattosio e
il suo deficit o la sua
mancanza causano
il malassorbimento. Co-
sa mangiare e cosa evi-
tare in caso di intolle-
ranza al lattosio?

Alimenti da evitare:
Latte, formaggi freschi
e stagionati, panna, for-
maggini da spalmare,
gelati, frappé; dolci pre-

parati con burro e latte,
cioccolato, anche fon-
dente, burro e margari-
na.

Alimenti consentiti
con moderazione: al-
cuni derivati del latte di
vacca poiché contengo-
no basse quantità di lat-
tosio che risultino esse-
re tollerati; salse, condi-
menti e piatti già pronti
(ragù, purè, ecc.); pro-
sciutto cotto, salumi e
insaccati in genere,.

Alimenti consentiti e
consigliati: il Grana
Padano D.O.P che non
contiene lattosio; be-
vande di soia, riso; pane
semplice bianco o inte-
grale e legumi secchi.

Problemi col lattosio

L’azienda di Moscufo ha da poco inaugurato “Bar Bar” a Malindi

Il gusto del caffè nostrano
arriva fino in Kenya

OLTRE L’ABRUZZO Cosa evitare e cosa mangiare
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“Con la mietitura
verranno realizzati
prodotti come cous
cous, farina, pasta ed i
ricavi saranno rein-
vestiti nella valorizza-
zione del Parco. E’ la
seconda volta che la

Sicilia è precursore per
questa collaborazione
tra Beni culturali e
Agricoltura. E’ acca-
duto già in occasione
del Vinitaly”. Lo ha
dichiarato Alessia Da-
vi, commissario del
Consorzio Ballatore,
intervenendo al brie-
fing stampa per la pri-
ma volta tenutosi pro-
prio sui campi agricoli
all’interno del Parco
archeologico di Seli-
nunte.

“Recuperare ciò che
hanno mangiato i no-
stri antenati non sa-

rebbe male. La logica è
quella di fare del vasto
e grande territorio
selinuntino un’azienda
che produca. In questo
modo avremo due co-
se: la pulizia dell’area –
ha dichiarato Enrico

Caruso, direttore del
Parco archeologico -
che viene fatta attra-
verso la preparazione
della coltura e quindi
significa che le aree
del Parco vengono co-
stantemente pulite e
mantenute pulite. In-
oltre il paesaggio agri-
colo che noi riportia-
mo nuovamente al
centro dell’attenzione
all’interno del Parco
Archeologico ci con-
sente di dare a Se-
linunte la cornice giu-
sta dove l’archeologia
ha, nel rapporto con il

paesaggio agricolo,
una cornice sicura-
mente straordinaria.
Lavoriamo anche sul-
l’aspetto del paesaggio
naturale con l’univer-
sità di Palermo per fa-
re in modo che l’aspet-
to naturalistico di Seli-
nunte sia di pari digni-
tà con quello agricolo.
Dunque avremo ar-
cheologia, paesaggio
agricolo, paesaggio na-
turale tutti con pari di-
gnità. Abbiamo una
convenzione con l’uni-
versità di Palermo per
ricerche riguardanti la
botanica e pensiamo”.

Dinanzi a telecamere
e stampa è iniziata la
mietitura del grano all’
interno del Parco ar-
cheologico di Selinun-
te. “Con il grano si pro-
durranno cous cous e
pasta con il logo del
Parco. Abbiamo il Mo-
nococco, grano ritrova-
to all’interno della
Grotta dell’Uzzo, uno
dei più importanti siti
preistorici della Sicilia
- ha proseguito Enrico
Caruso - ma si produr-
rà anche lenticchie e
ceci. Ben 10 ettari del
Parco archeologico sa-
ranno destinati a rinvi-
gorire una tradizione
sopita da oltre 20 anni:
l’agricoltura. Quest’an-
no il ricco raccolto di
10 ettari di coltivazio-
ne darà una produzio-

ne di rilievo sia ai legu-
mi, ceci, varietà Sul-
tano e Pascià, lentic-
chie, seminate per ol-
tre un ettaro di terra,
riservando invece oltre
9 ettari al grano duro
di origine siciliana,
quali Russello, Tum-
minia e Perciasacchi.
Infine il grano Mono-
cocco. Quest’ultimo ri-
trovato, come ha dimo-
strato il professor Se-
bastiano Tusa, attuale
assessore ai Beni xul-
turali della Regione
Siciliana, all’interno
della Grotta dell’Uzzo,
uno dei più importanti
siti preistorici della
Sicilia. Si tratta, evi-
dentemente, della più
antica attestazione del
paesaggio dal ruolo di
cacciatori-raccoglitori
degli uomini preistori-
ci ad agricoltori. Ceci e
lenticchie saranno
imbustate e vendute
con il logo del Parco. Il
grano servirà per pro-
durre semola per cous
cous, farina e pasta
sempre con il logo del
Parco. Infatti tutti i
prodotti avranno il
logo del Parco ar-
cheologico di Selinun-
te e quello del Consor-
zio Ballatore, organi-
smo che fa capo all’as-
sessorato regionale
all’Agricoltura che ha
curato la sperimenta-
zione di cui si racco-

glieranno i frutti. Tale
raccolto fa ben sperare
per il futuro del Parco
archeologico di Seli-
nunte che intende
riservare un ruolo di
primo piano all’agri-
coltura, ridando al
paesaggio storico il
ruolo di cornice, di pri-
mo piano all’archeolo-
gia di Selinunte che
non teme rivali nel Me-
diterraneo”.

C’è stata anche una
parte dedicata invece
all’agricoltura. L’ar-
cheologo Clemente
Marconi della New
York University e della
Statale di Milano, ha il-
lustrato gli importanti
risultati dell’ultima
campagna di scavi con-
clusasi da qualche gior-
no. “Portate alla luce
due nuove installazioni
cultuali in prossimità
del Tempio R con mate-
riale votivo. Si tratta di

una struttura rettango-
lare e una circolare su-
bito davanti alla fronte
del Tempio R, con as-
sociata abbondante
ceramica locale e d’im-
portazione risalente
alla prima generazione
di vita della colonia
greca, oggetti di orna-
mento personale in
bronzo – ha affermato
Clemente Marconi - e
un frammento di un
idioletto femminile in
terracotta. La fase inse-
diativa greca di prima
generazione è ancora
tutta conservata nell’a-
rea attorno al Tempio
R. Ma gli scavi hanno
prodotto anche altri
risultati importanti. Ad
esempio si può dire con
certezza che a Ovest
del Tempio R i livelli
antichi sono intatti, con
varie opere connesse
alla costruzione del
Tempio C”.

Il Parco archeologico Selinunte (Sicilia)

Sicilia, tra mietitura
e agricoltura

Per la prima volta davanti a telecamere e giornalisti

il rito si è svolto al Parco archeologico di Selinunte

Dal grano saranno ricavati cous cous, farina e pastaIL FATTO
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