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Editoriale
Cari Lettori,
il nuovo numero di Omnis magazine, che proponiamo alla vostra attenzio-
ne, si apre con un  reportage dall’affascinante Petra, antica città della Gior-
dania meta di turisti e appassionati di archeologia, che si trovano trasportati, 
attraverso una stretta gola, un un’altra dimensione dominata da incredibili 
tombe simili a palazzi scolpiti nella roccia calcarea, dove è predominante 
il colore rosa, con le infinite sfumature tipiche della roccia sedimentaria. 
Petra ci riporta alle origini della storia, con il profumo delle spezie e  altre 
ricchezze portate dalle carovane che percorrevano l’antica via della seta, 
incenso e pietre preziose che dall’Oriente raggiungevano il Mediterraneo, 
passando proprio dalla “Città Rosa”. Riscoperta all’inizio dell’Ottocento, è 
arrivata fino a noi praticamente intatta, carica di fascino e di tombe uniche 
nel loro genere. Nel secondo articolo dell’amico Paolo del Mela, vogliamo 
ricordare con un commosso saluto il grande “cantautore” bolognese, a te-
stimonianza dell’amore che Bologna aveva ed ha per un suo illustre figlio, 
Lucio Dalla, scomparso il mese scorso, lasciando tutti sgomenti e profonda-
mente addolorati per una perdita incalcolabile. Passiamo poi al racconto di 
un pellegrino che, partendo da Bologna, percorre l’antica strada che i devoti 
a San Giovanni percorrevano fin dal Medio Evo per  raggiungere Santiago 
di Compostela, un viaggio di ottocento chilometri verso la Spagna per riap-
propriarsi delle antiche  tradizioni cristiane. Claudio Santini ci propone poi 
un articolo interessantissimo, un Giovanni Pascoli sconosciuto ai più e sicu-
ramente inedito. Il poeta, studiato da tutti  sui banchi di scuola, era in realtà 
un’anima ribelle e  rivoluzionaria: scopriamo così il volto del giovane Pasco-
li, che ci riporta alle manifestazioni anarchiche della fine dell’Ottocento e ci 
fa conoscere un aspetto di Bologna spesso in ombra. Un altro articolo che 
si legge con curiosità ed interesse racconta  la storia del matematico inglese, 
Alan Turing, che all’inizio della seconda guerra mondiale riuscì a decifrare 
e carpire i segreti di “Enigma”, la macchina ideata dai tedeschi per inviare 
messaggi cifrati  in codice alle truppe o alle loro spie. Vi proponiamo poi un 
pezzo dedicato al ritorno sul mercato di un’ antica azienda agroalimentare 
molto nota: la “Pasta Ghigi”, un’ azienda rinnovata in tutte le sue parti, non 
solo relativamente agli aspetti tecnologici, ma anche attraverso una nuova 
“etica di mercato”, che affascinerà i consumatori di prodotti di qualità. E 
ancora, un articolo che si rifà alla cultura figurativa dei pittori di inizio Nove-
cento, a un genio dell’impressionismo, Toulouse Lautrec, riproposto in una 
mirabile mostra che ci viene “raccontata” da Carlo Maria Milazzo. L’aper-
tura di un parco è sempre una bella notizia ed è ancora più bella quando il 
parco viene inaugurato nel nostro territorio. infatti a Sant’Agata Bolognese 
la Lamborghini (la famosa azienda di auto) ha messo a dimora diecimila 
giovani querce, una nuova foresta di settantamila metri quadri per una ri-
cerca sulla biodiversità, una vera boccata di ossigeno per tutti noi. Ritorna 
anche quest’anno “Linea Pelle”, la periodica affascinante sfilata di moda 
che si svolge a Bologna, in concomitanza con l’omonima fiera  di settore: ve 
la proponiamo assieme alle immagini suggestive dello scenario del Teatro 
Comunale, sede della sfilata. Ed infine un omaggio ed un ricordo per Gino 
Girolami, scomparso in questi giorni,  fondatore della cooperativa “Alce 
Nero” ed uno dei precursori italiani della coltivazione dei prodotti biologi-
ci. Inoltre, a partire da questo numero, vi presentiamo una serie di articoli 
scritti e proposti da giornalisti dell’ARGA Interregionale (l’Associazione dei 
giornalisti dell’agroalimentare, alimentazione, ambiente ed energie alterna-
tive della Federazione Nazionale della Stampa di Emilia Romagna, Marche, 
Toscana ed Umbria), che ha come Presidente interregionale la brava colle-
ga Lisa Bellocchi e come Presidente regionale chi scrive. Daremo voce, in 
rubriche dedicate, alle realtà territoriali, ad eventi e notizie che riguardano 
l’agricoltura e la vita associativa sia dell’Arga che dell’Unaga, l’Associazione 
Nazionale che raccoglie tutte le Arga regionali, e di cui il Segretario Nazio-
nale è il nostro amico e collega Roberto Zalambani.

Emilio Bonavita

via  Cadriano  21  -  40127  Bologna - via  Balda  9  -  40127  Bologna
tel. +39.393.04.04.153 - info@villabaldisassoli.com - www.villabaldisassoli.com
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nche l’industria cinematografica di Hol-
lywood non è rimasta insensibile al fasci-
no antico di Petra. Chi ha visto il terzo 
episodio della saga di Indiana Jones non 
può non ricordare le suggestive sequenze 
finali ambientate proprio a Petra. I due 

protagonisti, Harrison Ford e Sean Connery , percorrono 
a cavallo il “Siq” ( la splendida “Gola” di quasi 1,5 Km 
che permette l’accesso a Petra) fino a giungere di fronte a 
El-Khazneh Firaun, incredibile monumento scavato nella 
pietra e posto proprio di fronte all’uscita del canyon. Pe-
tra, fondata nel IV secolo a.C. e colonizzata dai Romani 
nel 106 d.C. durante la reggenza dell’imperatore Traia-
no, fu uno dei principali snodi posti sulla leggendaria” via 
della seta”. E’ l’unica città al mondo interamente scolpita 
nella roccia e furono i Nabatei a costruirla come la vedia-
mo oggi. I Nabatei, un’etnia semitica originaria del deser-
to dell’attuale Arabia Saudita, dediti al nomadismo, arri-
varono nel sud della Giordania tra il IV e il VI secolo a.C. 
, stabilizzandosi nel paese di Edom e cacciandone nel 500 
a.C. gli Edomiti. La Città Rosa divenne uno strategico 
crocevia di antiche vie carovaniere lungo le quali la seta 
cinese, le spezie indiane e l’incenso venivano trasportati 
dal sud dell’Arabia verso la Palestina, i paesi che si affac-
ciano sul Mediterraneo, l’Egitto e la Siria. Petra ebbe una 
grande importanza nel corso dei secoli fino al tempo delle 
crociate, quando i cavalieri europei vi costruirono ben tre 
forti. Poi cadde nell’oblio per quasi sei secoli, per essere 

Testo di Emilio Bonavita - Foto di Matteo Lucà

Petra
la città Rosa

Petra
la città Rosa
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riscoperta nella primavera del 1812 dall’esploratore anglo-
svizzero Johann Ludwig Burckhardt, che con uno stratagem-
ma riuscì a entrare nelle “Città delle Tombe” senza essere 
scoperto, poiché la città era interdetta ai non musulmani. I 
resoconti di Burckhardt sulla riscoperta di Petra furono resi 
pubblici nel 1822 suscitando grande interesse e curiosità in 
tutta Europa. Come abbiamo già ricordato, per accedere alla 
città il visitatore è costretto a percorrere una stretta gola, un 
canalone scavato dal fiume Wadi Musa nel massiccio calca-
reo dello Higiaz. Il Siq si snoda tra 2 pareti a picco di are-
naria rossa, che raggiungono un’altezza di 80 metri e che in 
alcuni punti sono decorate e intagliate; ancor oggi è possibile 
scorgere le tracce di una conduttura, situata in una concavità 
della roccia, un tempo impiegata per rifornire di acqua la 

città. Al termine del canyon il turista si trova improvvisamen-
te di fronte a quello che gli archeologi considerano l’opera 
architettonica più bella, più misteriosa e più conosciuta della 
città: El-Khazneh Firaun, che significa “Tesoro del Faraone”, 
si innalza per 32 metri, in stile ellenistico ed è suddiviso in 
due parti; la parte inferiore è caratterizzata da un portico 
corinzio e da uno splendido frontale, mentre quella superiore 
è caratterizzata da sei colonne, un timpano spezzato ed un 
piccolo tempio circolare al centro detto “thòlos”, munito di 
copertura conica ed adornato con statue. L’opera risale al 
primo secolo a.C. e non se n’è mai definita con certezza la 
funzione, alcuni pensano sia stato costruito come tomba al-
tri come tempio. Il nome di questo monumento trae origine 
dalla leggenda del tesoro che un faraone avrebbe nascosto 

all’interno dell’urna posta in cima all’edificio e tra i beduini 
locali era in uso sparare con il fucile contro l’urna per cerca-
re di farne uscire il tesoro. Addentrandosi nella città, si può 
ammirare il teatro romano, perfettamente conservato, risa-
lente al primo secolo. Nella parete rocciosa posta alle spalle 
del teatro si aprono alcune grotte sepolcrali risalenti ad un 
necropoli antecedente alla costruzione del teatro. Nella città 
bassa è possibile ammirare una strada lastricata con colonne, 
alcuni templi e le vestigia di una tipica città romana. Alzando 
lo sguardo, si vede il massiccio roccioso di El Khubtha, sulla 
cui parete sono stati ricavati alcuni dei sepolcri rupestri più 
belli di Petra, le cosiddette “Tombe Reali”, sei monumenti 
funebri costruiti tra il I e il V secolo. Una delle più famose è 
senza dubbio la “ Tomba dell’Urna”. La facciata imponente 

è affascinante, caratterizzata dalla presenza di quattro alte 
semicolonne che sorreggono un doppio architrave, sovrastato 
da un frontone con un’urna che ha dato il nome alla tomba. 
Ma a Petra vi sono innumerevoli anfratti e grotte da vedere 
ed ammirare ed una caratteristica unica è la strabiliante con-
formazione delle rocce, che si contraddistingue per un venta-
glio di colori che ricorda l’arcobaleno, con rocce che vanno 
dal rosa, nettamente predominante, al rosso, sfumando fin 
nell’ azzurro cupo. Uno scenario unico, con lo sfondo di un 
cielo di un azzurro intenso che fa risaltare il rosa dei monu-
menti, che fa di questo un viaggio sicuramente da non perde-
re. Unica nota negativa, il petulante e continuo incalzare dei 
venditori di souvenirs che ti seguono ovunque e non ti fanno 
godere con tranquillità le meraviglie di Petra.



10 11

O
m

ni
s M

ag
az

in
e

O
m

ni
s M

ag
az

in
e

Numero 001  / 2012 Numero 001  / 2012

aro Lucio, non ti scrivo perché non servono 
le parole, ancor meno se vestite di banalità. 
Non sono venuto a salutarti perché tanto 
sapevo già che là non ci saresti stato, schi-
vo come sempre e allergico al presenziali-
smo. Mia moglie ha seguito la cerimonia in 

TV solo verso la fine ed io, nell’altra stanza, percepivo la sua 
commozione. Non sono venuto perché sentivo che il tuo spiri-
to libero era già partito per altri lidi. Nella tua agenda super 
programmata è spuntato, all’improvviso, un impegno impro-
rogabile, un appuntamento al quale, pur volendo, non avresti 
potuto rinunciare né procrastinare. Dispiace che tu te ne sia 
andato senza salutare, col tuo sguardo sornione, l’inseparabile 
berretto di lana e il clarinetto pronto a farci rabbrividire con le 

tue e le sue struggenti melodie. Mi piace immaginarti seduto 
su una nuvola a fumare una Marlboro, mentre col tuo sguar-
do sorridente e malizioso, anche quando sei serio, guardi sulla 
terra il casino che hai lasciato: un paese in balia dei malfattori, 
un mondo che a guardarlo fa pena e il dio denaro che impera 
ovunque e che spudoratamente inquina le coscienze. A Bolo-
gna, beh a Bologna si continueranno a mangiare i tortellini alla 
domenica e la sera, dalle sei e mezza in poi, si gusteranno de-
liziosi happy-hours nelle osterie, pardon nelle wine-bar, men-
tre nei vicoletti complici ed ammiccanti pronti a prenderci per 
mano, si alzerà la tua voce senza confini che ci accarezzerà... 
tutta la vita a far suonare un pianoforte lasciandoci dentro an-
che le dita. Grazie, Lucio. Peccato, perché adesso ci sentiamo 
tutti un po’ più soli.

Testo di Paolo Del Mela - Foto di Pasquale Spinelli

Caro Lucio...
non ti scrivo

Caro Lucio...
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radizione vuole che l’apostolo San Gia-
como Maggiore, fratello di Giovanni 
Evangelista, dopo la morte di Cristo, 
diffondesse il Vangelo nella penisola 
Iberica e, compiuta la missione, tor-
nasse a Gerusalemme. Condannato al 

martirio da re Erode Agrippa, le sue spoglie (il corpo e 
la testa) vennero trafugate da alcuni discepoli e messe su 
una barca che prese il mare. Guidata da un angelo questa 
raggiunse le sponde iberiche di Iria Flavia oggi Padron 
… pare che proprio una grossa pietra (Pedron) abbia po-
sto fine al viaggio dell’apostolo perché contro di essa la 
barca si fermò. Secondo alcuni testi il sepolcro di San 
Giacomo si trovava proprio in terra spagnola e intorno 
all’anno 813 un eremita, Pelagio , si accorse che ogni not-
te una stella illuminava, come un segnale, un campo. L’a-
postolo apparve in sogno all’eremita e lo spinse a cercare 

Testo di Paolo Del Mela - Foto di Giancarlo Caravita

La“Cappa pellegrina” e 
Santiago di Compostela

La“Cappa pellegrina” e 
Santiago di Compostela
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il suo sepolcro. Le spoglie furono trovate dal volenteroso Pelagio 
e il luogo venne chiamato il campo della stella, Campus Stellae, 
e ciò fa facilmente pensare a Compostela. Cominciarono così 
flussi di pellegrini, i cui logoranti viaggi si intensificavano via via 
che il passaparola diveniva stimolante , favorendo questo culto 
cristiano in contrapposizione all’avanzare delle dottrine islami-
che e attraverso percorsi che si ramificavano in tutta l’Europa i 
viaggiatori arrivavano alla tomba del santo. Questi “pellegrini” 

avevano come simbolo una conchiglia: è la “Pecten pilgrimea” 
chiamata comunemente cappa santa, ma più semplicemente 
“pellegrina ” associata per definizione al pellegrino viandante 
che, per devozione, si reca a Santiago di Compostela. Come me-
tafora la conchiglia, nell’antichità, indicava la nascita e la vita 
e così , spesso, viene rappresentata nell’iconografia, riportando 
immediatamente alla memoria il quadro di Botticelli dove Vene-
re nasce appunto da una conchiglia. La sua struttura a raggi ri-

corda anche la stella che indicava il campo dove era sepolto San 
Giacomo. E conchiglie simili si trovavano lungo le spiagge vici-
ne a Santiago de Compostela. I pellegrini provenienti dal nord 
Europa percorrevano la via Turonense (città di Tours) mentre 
quelli provenienti dai paesi scandinavi transitavano lungo la via 
Lemovicense ( città di Limoges) e giù lungo la via Tolosana ( 
città di Tolosa). Questi erano i percorsi più frequentati per chi 
valicava i Pirenei attraverso il passo di Roncisvalle ascoltando, 

portati dal vento i frastuoni delle spade dei paladini di Carlo 
Magno e il terrificante e disperato suono del corno di Orlando. 
I viaggi erano occasione di incontri, scambi, arricchimenti per 
persone che sopportavano stanchezza e sacrifici, segnali di so-
lidarietà talmente forti da abbattere ostacoli e diversità, spinti 
tutti dalla fede. Vestiti di un mantello, alla cintura una zucca 
vuota come borraccia, scarpe robuste, cappello a larga tesa, un 
bastone per sostenersi ma anche per difendersi e la conchiglia, 
come un lasciapassare, che li faceva riconoscere. Una garanzia. 
Essa mostrava a tutti che il pellegrino aveva raggiunto la tomba 
di San Giacomo nella remota e verdeggiante regione della Gali-
zia. E al ritorno a casa veniva mostrata come una testimonianza 
e conservata per ricordo. Anche oggi quel percorso è affollato di 
gente proveniente da tutto il mondo. Forse è venuta un po’ meno 
la fede, che ha lasciato il posto ad una sportività da emulazione 
( sono sempre ottocento faticosissimi chilometri da percorrere 
con una media di circa trenta al giorno) ma alla fine sono con-
vinto che il pressante stimolo a non cedere alla fatica ed infine 
l’agognata vista delle torri del santuario provochino, anche nei 
cuori più scettici, un impeto di misticismo e di commozione im-
possibili da reprimere. Ma torniamo alla conchiglia: se i pelle-
grini di allora, dal nono secolo in poi non persero occasione di 
nutrirsi di quell’emblematico crostaceo, così abbondante lungo 
le coste bagnate dall’oceano, anche sulle nostre tavole e nei ri-
storanti di pregio non manca quella delizia, oggi comunemente 
chiamata cappasanta, Coquille st. Jacques alla fransè. Il rosso 
corallo e la noce color madreperla ci appaiono vestiti di un velo 
leggero di pangrattato ingentilito da un tocco d’aglio e qualche 
fogliolina di prezzemolo. La doratura nel forno sprigiona un 
piacevole aroma afrodisiaco e un calice di prosecco completa 
questo matrimonio del gusto. Nel ricordo di un’epica e faticosa 
camminata … sacro e profano.
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Giovanni Pascoli, socialista ribelle
he Giovanni Pascoli sia stato professore univer-
sitario a Bologna molti lo sanno (anche se di-
versi ritengono che abbia soggiornato esclusi-
vamente fra la Romagna e Castelvecchio). Che 
sia morto nella città felsinea è invece scarsa-
mente manifesto  (mancando, fra l’altro, qual-

siasi targa-ricordo se non quella del Fascio difficilmente visibile 
perché in giardino di residenza privata). La circostanza poi che 
sia stato detenuto nel carcere di San Giovanni in Monte è una 
“curiosità” rarissimamente evidenziata (anche se palesemente di-
chiarata dal poeta nella lirica “La voce”). Accadde fra il 1878 e il 
‘79, nella Bologna governata dai liberali trasformisti che- sindaco 
Gaetano Sacconi - avevano aperto alle istanze associazionistiche 
della classe operaia. La città respira ancora l’aria che nel 1874 
aveva indotto Andrea Costa e Michele Bakunin a tentare la fallita 
riproduzione della “Comune di Parigi” poi raccontata da Bac-
chelli ne “Il Diavolo al Pontelungo”. Sotto le Due Torri fiorisco-
no circoli anarchici ed a questi fa riferimento Giovanni Pascoli, 
giunto dalla Romagna come vincitore di una borsa di studio che 
l’ammette al corso universitario di Giosuè Carducci. Al tempo 
della nostra rievocazione ha però già perso il sostentamento eco-
nomico statale per aver fischiato il Ministro dell’ Istruzione, Rug-
gero Bonghi, in visita all’ Università, ed è praticamente alla fame. 
Conosce l’emarginazione sociale che acuisce la sua posizione 
antistatalista nata dalla convinzione che gli sia stata negata giusti-
zia con il nulla di fatto (voluto) nelle inchieste sull’ assassinio del 
padre. Fa comizi e scrive per il giornale “Il Martello” di Andrea 
Costa. Il 17 novembre di quell’anno, a Napoli, Giovanni Passa-
nante, cuoco calabrese, si precipita verso il cocchio reale impu-
gnando un coltello e cerca il petto del Sovrano ma trova solo una 
coscia di Cairoli. Il gesto “regicida e antistatalista” esalta gli spiriti 
anarchici e induce Pascoli a comporre (circostanza sostenuta da 
Croce anche se negata dalla biografa sorella Mariù) una lirica 
nella quale proclama che : “Del berretto di un cuoco faremo una 
bandiera...”. Il 7 marzo 1879 l’attentatore è condannato a morte 
(pena commutata poi in lavori forzati a vita, per “clemenza del 
Re”) e ciò provoca manifestazioni internazionaliste con conse-
guenti retate da parte della polizia. A Bologna vengono “porta-
te dentro” diciotto  persone che vanno sotto processo dal 2 al 7 
settembre. La sentenza infligge undici condanne ed è accolta , 
alla lettura, con proteste da parte dei compagni degli imputati: 
non tanto per la pesantezza delle sanzioni (massimo di 1 anno e 
6 mesi, minimo di 5 mesi) quanto per la qualificazione del reato: 
“ associazione di malfattori” cioè delinquenti comuni e non con-
testatori politici. L’aula è fatta sgomberare dalla forza pubblica 
e i reclusi ricondotti al carcere passando dal portone secondario 
che dà sulla via Solferino. La protesta si trasferisce così davanti a 
San Giovanni in Monte. Leggiamo un passo della cronaca scritta 
sul  giornale La Stella d’Italia, nuovo Monitore di Bologna: “  gli 
internazionalisti, dopo la condanna, sono ricondotti a San Gio-
vanni in Monte e, quivi giunti, una schiera di cittadini li attende; 
taluni gridando Viva l’Internazionale! Viva i malfattori moder-
ni! Viva la rivoluzione sociale!”. Annota inoltre la Gazzetta dell’ 
Emilia che in quest’ambito sono arrestati “certi C. e P.”. C. è lo 
studente ravennate, conte Ugo Corradini Ginanni ; P. è invece 
Pascoli come poi esplicita La Patria il 10 settembre quando pub-
blica un “soffietto” a favore del futuro poeta.“ L’egregio giovane 

sig. Pascoli, studente di filosofia e belle lettere all’Università di 
Bologna - scrive- è stato arrestato a seguito della dimostrazione 
avvenuta alle carceri di San Giovanni in Monte a favore degli 
Internazionalisti testé processati” ma, aggiunge “ conoscendo 
l’ingegno, il cuore e il carattere di questo veramente egregio gio-
vane, facciamo voti gli sia presto resa la libertà”. Sulle circostanze 
dell’arresto ci sono due versioni e la prima è quella contenuta nel  
rapporto dei Carabinieri Reali che inizialmente sostengono di 
essere stati “fronteggiati” (cioè contrastati con violenza) e oltrag-
giati (con l’ invettiva:  “Avanti, sgherri vigliacchi! ) “. La seconda 
invece è quella di Pascoli che nel primo interrogatorio ammette la 
partecipazione alla protesta, ma contiene il suo comportamento 
davanti ai Carabinieri alla sola “richiesta di spiegazioni” ai mili-
tari che avevano bloccato Corradini Ginanni. Nulla di sedizioso 
e di rivoluzionario dunque perché, dichiara ancora Zvanì : “Non 
appartengo ad alcun partito politico e le mie idee individuali mi 
conducono ad appartenere a quella parte dei socialisti che desi-
derano il miglioramento della società senza pervertimento dell’ 
ordine”. L’arresto, “in flagranza”, determina comunque la “car-
cerazione preventiva” vissuta dal giovane studente (allora ha 24 
anni)  in una cella del vecchio monastero dei Canonici lateranensi 
che ospita reclusi politici, disertori, delinquenti comuni , oziosi, 
vagabondi, truffatori, bari... Divide l’ angusto spazio anche con 
un vecchio assassino e un giovane ladro: il primo ha il capo tutto 
bianco e sta quasi sempre accucciato per terra con la testa fra 
le mani e l’aria assorta; il secondo passeggia continuamente mi-
surando a passi la cella. L’estate calda è seguita da un autunno 
freddo e Giovanni ha le mani continuamente intirizzite. Compo-
ne mentalmente poesie che non riesce a tenere a memoria. Non 
entra in gruppo con gli altri reclusi. Cerca invece di mantenere i 
contatti con i compagni liberi che gli inviano qualche soldo per 
integrare lo scarso rancio. Scrive a Severino Ferrari , futuro po-
eta e studioso di letteratura, allievo prediletto di Carducci, e gli 
chiede soprattutto libri: “storia e grammatica della lingua latina 
e una grammatica tedesca, e il Faust di Goethe”. Riceve qualche 
visita dal fratello Raffaele, che, a Bologna è impiegato tecnico al 
Genio Civile. Le sorelle, Ida e Maria, sono invece in collegio a 
Sogliano e verranno a sapere della carcerazione di Giovanni solo 
diversi anni dopo come scrive Mariù nella dettagliata biografia 
del fratello. Giovanni è depresso e piomba nella cupezza quando 
la Regia Corte d’Appello ne dispone il rinvio a giudizio in stato 
di detenzione nonostante l’accusa abbia proposto la libertà prov-
visoria “avendo ravvisato l’oltraggio ma non la violenza”. Il 22 
dicembre, un lunedì, viene chiamato, assieme a Ugo Corradini 
Ginanni davanti alla seconda sezione correzionale (oggi penale). 
Alla difesa siede Giuseppe Barbanti Brodano, già in luce nel pro-
cesso Costa. Le deposizioni dei Carabinieri sono confuse perché 
i militari non sanno più bene dove collocare gli imputati fra i 
dimostranti; poi tentennano anche sulle  “grida sediziose”: dette 
da Pascoli o sentite nell’ aria? Difficile dirlo con precisione.  Per 
questi motivi: “ visto l’art. 393 del vigente codice di procedura 
penale, il Tribunale dichiara non essersi fatto luogo a procedere 
contro Ginanni Corradini Ugo e Pascoli Giovanni, pei capi d’im-
putazione loro addebitati”. Lo stesso 22 dicembre Zvanì torna 
libero e riprende la vita di studio che in due anni lo porterà alla 
laurea. L’esperienza l’ha confermato in alcune convinzioni ma 
mutato profondamente in altre. Anche in relazione alla sua futu-

Testo di Claudio Santini

ra collocazione politica. I Canti di Castelvecchio, pubblicati nel 
1903, contengono, infatti, la poesia La voce con l’ accorato :”Una 
notte dalle lunghe ore/(nel carcere)....” e la successiva nota : “ è 
un’allusione che mi riconduce a tempi che ora sembrano chiusi, 
ma che parevano voler condurre l’Italia alla condizione d’una 

Russia, forse peggiore: d’una Russia non solo senza giustizia, ma 
senza grandezza. Quanta prigione per nulla…”. Poi “ In quei 
mesi d’un rigidissimo inverno ebbi occasione di meditare su la 
giustizia. Dopo la qual meditazione mi trovai allora assolto e per 
sempre indignato. Ai cari compagni di quel tempo un saluto!”.

Giovanni Pascoli, socialista ribelle
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a Provenza, territorio del sud-est della Francia, 
costituisce una delle più belle e affascinanti re-
gioni non solo della Francia ma di tutta l’Europa: 
la sua luce, i suoi profumi, il gusto di vivere, i te-
sori d’arte, i paesaggi, la generosità della natura 
hanno contribuito da secoli a creare il mito della 

Provenza. I Romani che le attribuirono il nome “Provincia” han-
no lasciato imponenti resti e monumenti, come il teatro e l’anfi-
teatro di Arles, il grandioso Pont du Gard, la Maison Carrée di 
Nimes, l’Arco monumentale d’Orange, e tanti altri; nella loro 
conquista furono preceduti dai Greci che fondarono Marsiglia 

e introdussero fra l’altro la coltivazione dell’ulivo. E’ tuttavia di-
mostrato che questo territorio fu abitato fin dalla preistoria: dai 
reperti d’epoca paleolitica trovati nelle caverne di Vallonet (950 
mila anni fa), a “les bories” abitazioni a forma conica costruite 
con pietre sistemate a secco, risalenti a circa 4500 anni a.C., ed 
ancora utilizzate, che richiamano in modo curioso e singolare i 
trulli della Puglia. Ma è durante il Medio Evo che la Provenza 
svolge un ruolo primario nella scenario storico europeo: dall’in-
coronazione di Federico Barbarossa ad Arles nel 1178, alle cro-
ciate salpate da Aigues-Mortes e soprattutto dalla residenza dei 
Papi in Provenza, in cui erano sorte da tempo numerose chiese, 

abbazie e monasteri. E’ ad Avignone che papa Clemente V tra-
sferisce nel 1274 la sede pontificia da Roma; dopo di lui altri 
sei papi e diversi antipapi risiederanno ad Avignone creando il 
magnifico “Palais des Papes” all’interno di una scenografica città 
fortificata. Un’altra attrattiva che la rende così particolare è of-
ferta dal suo paesaggio: non le manca nulla, dal mare alle mon-
tagne (les Alpilles), dai grandi fiumi navigabili (il Rodano), da 
un clima mite, da un terreno che lavorato con passione e cura, 
offre panorami e visioni d’incanto al viaggiatore. Terreni colti-
vati a grano e cereali si alternano a immensi prati striati di la-
vanda (tipica di questa regione), a terreni coltivati a bassi vigneti; 

Testo di Cesare  Spagna

La  Provenza
Incanto e comfort di una terra ricca di attrattive

in mezzo ad essi ulivi, alberi da frutta, cipressi, platani, limoni, 
orti. E sempre tanta luce. Da ciò si capisce che pittori importanti 
dell’Ottocento come Vincent Van Gogh e Paul Cézanne siano 
venuti a risiedere proprio in Provenza: il primo a Saint-Rémy 
l’altro ad Aix-en- Provence, e qui abbiano creato straordinari 
capolavori. Oggi visitare la Provenza è ancora più entusiasmante 
ed appagante, perchè alla straordinaria bellezza dei paesaggi, 
dell’architettura, dei piccoli villaggi, diversi dei quali sono clas-
sificati fra i più belli di Francia, si assomma tutto il piacere della 
gustosa cucina provenzale e dell’attenta e premurosa ospitalità. 
Molti sono i cuochi “stellati” in questa regione: un motivo è si-
curamente dato dalla grande quantità di prodotti del territorio: 
olio d’oliva (D.O.C.), pesci del Mediterraneo, tartufo (la Proven-
za ne è il primo produttore), pomodoro, melone di Cavaillon, 
fragola di Carpentras, ciliege, uva da tavola, vino (si pensi al 
famoso Chateauneuf-du-Pape), formaggi di capra, ecc... senza 
tralasciare le fantastiche “erbe della Provenza”. Quindi straor-
dinari ristoranti e magnifici hotel. A questo proposito ci per-
mettiamo di suggerirne alcuni davvero emozionanti: come “Les 
Bories & Spa” suggestivo albergo con un parco di otto ettari, nel 
quale esistono giardini aromatici, case preistoriche (le “bories”), 
una grande piscina. All’interno dell’hotel fantastici trattamenti 
di benessere e una piscina riscaldata con vista su Gordes, uno 
dei villaggi più incantevoli della Francia. Oppure “l’Auberge 
de Cassagne & Spa”, straordinariamente accogliente e confor-
tevole, caratterizzato da un eccezionale ristorante gastronomi-
co condotto da Philippe Boucher, Maitre Cuisinier de France. 
L’albergo è situato nella periferia di Avignone. Senza tralasciare 
“La Vallon de Valrugues & Spa” con piscine interna ed esterna 
riscaldate, con ristorante gastronomico (1 stella Michelin) e risto-
rante bistrot “gourmand”, con fantastici vini. L’hotel si trova vi-
cino a Saint-Rémy de Provence, la città di Nostradamus e di Van 
Gogh.  Una cosa è certa: anche se il Papato è tornato da secoli a 
Roma, in Provenza è possibile ancor oggi fare “una vita da papi”

La  Provenza
Incanto e comfort di una terra ricca di attrattive
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i sono tre cose che, indiscutibilmente, 
sono associate alla figura di Alan Tu-
ring: la matematica, il computer e la 
mela. Se le prime due possono esse-
re intuitive e facilmente associabili, se 
non si conosce la vicenda, la terza resta 

quanto meno enigmatica. E proprio quest’ultimo termi-
ne, che deriva da Enigma (dal greco àinimma - concetto o 
frase difficili da comprendere) fu il perno attorno al quale 

si è dipanata la sua storia.
Alan nasce a Londra il 23 giugno 1912. Fin dalla prima 
infanzia dimostra subito la sua predisposizione per gli 
studi scientifici, in particolare il giovane è attratto dalla 
matematica per la quale sembra avere una vera e propria 
passione. Compie i suoi studi presso il S. Micael, ottenen-
do a fatica il diploma per incomprensioni con i docenti 
che allora prediligevano maggiormente gli allievi porta-
ti per gli studi classici. Nel 1931 è ammesso al King’s 

College dell’Università di Cambridge dove si laurea nel 
1934 con il massimo dei voti. Inizia così il suo viaggio 
nella matematica, confrontandosi con studiosi contem-
poranei e ragionando attorno a concetti complessi che 
sconfinano nella filosofia. E’ affascinato dai teoremi di 
Godel (sulla completezza della logica e sulla incomple-
tezza della matematica) e ciò lo porta a concepire la sua 
tesi di laurea che, con modalità più intuitive, descrive una 
macchina capace di eseguire dei calcoli rispettando pro-
prio le deduzioni elaborate dai teoremi di Godel. Questo 
progetto, che noi oggi chiamiamo computer , è definito 
dagli informatici “macchina di Turing universale”. Com-
prende un sistema di ingresso per inserire i programmi 
(allora concepiti come nastri o schede perforate) ed una 
testina scrivente in grado di fornire i risultati su carta. 
La tecnologia dell’epoca era piuttosto rudimentale, ma 
Turing aveva aperto un mondo che si sarebbe evoluto in 
fretta. Incombevano infatti le esigenze di intelligence per 
i timori di un possibile nuovo conflitto che, come nube 
minacciosa, si addensava sull’Europa nella seconda metà 
degli anni trenta. In quel periodo, le diplomazie e le forze 
armate di tutti i paesi comunicavano tra loro con mes-
saggi radio in codice. Questi messaggi erano oggetto di 
intercettazione ed ascolto da parte dei servizi di intelli-
gence avversari, i quali si erano organizzati, ciascuno per 
proprio conto, con gruppi di specialisti che ne tentavano, 
manualmente, la decrittazione. Ovviamente nessun co-
dice è impenetrabile se lo si usa per un lungo periodo, 
ragion per cui occorreva procedere all’aggiornamento 
delle chiavi di cifratura con una certa periodicità. Ope-
razione non certo semplice e particolarmente delicata. In 
Germania, un certo Arthur Scherbius aveva assemblato e 
brevettato una macchina cifrante- decifrante meccanica 
particolarmente ingegnosa e ritenuta all’epoca impene-
trabile . La chiamò “Enigma” e per le sue peculiarità fu 
abbondantemente utilizzata nel terzo Reich in anteguer-
ra e poi, con alcune modifiche, durante tutto il secondo 
conflitto mondiale. I primi a “bucare” i codici tedeschi 
furono i servizi polacchi che, tramite un originale deco-
dificatore denominato “Bomba”, riuscirono per un certo 
tempo a ricavare preziose informazioni ma, prima dell’i-
nizio del conflitto, i tedeschi aggiunsero ulteriori registri 
alla loro “Enigma” in modo da rendere la decrittazione 
ancor più complessa. In ogni caso “Bomba” fu trasferita 
in Inghilterra poco prima dell’inizio delle ostilità e fu og-
getto di attento studio. Il servizio di decrittazione inglese 
era un settore ultra segreto dove lavoravano le migliori 
menti dell’impero. Il posto ideale per Alan Turing che, 
in breve tempo, si distinse per abilità e suggerimenti che 
non tardarono a fornire importanti sviluppi. Nominato 
responsabile del settore fu l’artefice della realizzazione 
di uno dei primi computer dedicati, evoluto poi in altre 
macchine sempre più potenti. L’ Intelligence Service fu 
così in grado di decrittare tutto il traffico radio militare 
codificato da “Enigma”, riuscendo a fornire informazio-
ni preziose che contribuirono al successo di importanti 
battaglie come quella dell’Atlantico contro gli U Boote e 
quella di capo Matapan contro la marina Italiana, tanto 
per citarne alcuni. Per i suoi servigi , pare che Turing 
abbia ricevuto onorificenze che, data la riservatezza del 
lavoro condotto, non sono state rese pubbliche. Il servi-

zio di decrittazione britannico, alla fine della guerra, era 
divenuto un settore strategico le cui ricadute andavano 
ben oltre il secondo conflitto mondiale. L’Intelligence 
Service fece giurare a tutti coloro che avevano lavorato 
nel settore di non rivelare mai per nessun motivo no-
tizie sull’attività svolta. Poi, con l’inizio della guerra 
fredda, le misure di riservatezza nel settore si fecero 
ancor più pressanti. Terminata la guerra Alan ritor-
na ad insegnare all’Università di Cambridge. Rivolge i 
suoi interessi scientifici alla neurologia e alla fisiologia 
con l’obiettivo di indagare similitudini tra computer e 
funzionamento degli organi biologici. Conduce inoltre 
i primi importanti studi sull’intelligenza artificiale. Nel 
1951 fu addirittura eletto membro della Royal Society. 
Alan aveva però un problema strettamente persona-
le: era omosessuale in un paese come l’Inghilterra del 
1950 dove l’omosessualità era considerata un reato. E 
qui iniziano i suoi problemi. Una sera, uscito da un 
pub, incontra un giovane. Il dialogo scorre veloce, for-
se troppo, ed Alan non si avvede che l’altro finge solo 
di starci. Lo invita a casa poi, consumato il rapporto, si 
accorge che sono stati rubati dei soprammobili. Molto 
ingenuamente sporge denuncia ma, dalle dichiarazio-
ni fatte alla polizia, emerge chiaramente la natura del 
rapporto omosessuale. 
Sono informati anche i vertici dell’Intelligence Service 
che, probabilmente, cominciano a considerare il pericolo 
che Turing, data la sua predisposizione, sia indotto sot-
to ricatto, da potenze straniere a rivelare informazioni 
riservate. Occorre considerare anche che l’interessato 
ha svolto attività altamente meritorie per il paese quindi 
gli viene offerto, per evitare lo scandalo e il carcere, di 
“curarsi”. Pressato da questa terribile alternativa accetta. 
Gli vengono somministrate alte dosi di ormoni femminili 
che infieriscono pesantemente sul suo aspetto facendo-
gli crescere il seno, sparire la barba e, cosa ancor più 
esecrabile, rendendolo impotente. In questo consisteva la 
“cura”, somministrata con spregio e senza remore, con 
l’obiettivo di risolvere cinicamente un “problema”. Alan 
si rese conto di quanto sarebbe stata infelice la sua vita da 
lì in avanti e, da persona intelligente e sensibile, decise di 
porre fine ai suoi giorni. Era molto affezionato alla ma-
dre e, per non addolorarla ulteriormente, fece in modo 
che la sua morte apparisse come un fatto accidentale. Av-
velenò una mela con il cianuro e cibandosene pose fine 
alla sua sofferenza. Occorrerà arrivare al 2009 affinchè 
Turing riceva le scuse ufficiali del governo. Alquanto tar-
dive e poco sensibili le parole espresse dal premier inglese 
Gordon Brown che, dovendo argomentare l’accaduto a 
seguito di una petizione, richiamandosi ai tempi oscuri 
vissuti dall’umanità, alla xenofobia, all’antisemitismo e 
all’omofobia, tra camere a gas e forni crematori di hitle-
riana memoria (gli altri sono sempre più cattivi di noi), 
concluse con un asciutto “ci dispiace, avresti meritato di 
meglio”! E la mela? Nel 1977 un certo Robb Janoff, sta-
tunitense, creò il logo per una nota marca di computer 
la Apple. Rappresenta una mela morsicata e, tra le tante 
ipotesi che sono state fatte sui motivi della scelta, la più 
accreditata è quella che si sia voluto ricordare il gesto di 
Turing come omaggio al suo contributo per l’evoluzione 
dell’informatica. 

Testo di Matteo Lucà - Foto wikipedia - Kurt Seebauer

La persecuzione di un genio
Alan TuringAlan Turing
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na piena soddisfazione ha chiuso l’ulti-
ma LINEAPELLE bolognese, centro di 
attrazione per il mondo degli accessori 
in pelle. 
L’incremento dei visitatori esteri in que-
sta edizione, dedicata alla primavera-

estate 2013, ha ulteriormente rafforzato la posizione inter-
nazionale dei nostri produttori e quindi della manifestazione. 
L’afflusso con il segno +, rispetto alla corrispondente stagio-
ne dell’anno scorso, è stato notevole per: Germania, Fran-
cia, Regno Unito, Turchia, Cina e Hong Kong, Portogallo, 

Testo di Matteo Lucà
Una edizione molto positiva

Linea PelleLinea Pelle
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Giappone. Nettamente cedente la presenza dei compratori na-
zionali, a conferma della loro congiuntura negativa. Ormai il 
40% degli arrivi per la maggiore rassegna mondiale di pelli, tes-
suti, minuterie, componenti è estero. Dei 4,9 miliardi di euro che 
le concerie italiane fatturano, 3,8 provengono dalle esportazioni; 
ma vanno aggiunti sia i settori complementari (suole, ornamen-
ti, tessuti, ecc), che costituiscono l’altra metà di LINEAPELLE 
e che, insieme con le concerie, oltrepassano i 5,7 miliardi di ex-
port made in Italy, sia le aziende straniere espositrici (Europa, 
Asia, Americhe, Africa), che equivalgono al 20% della superficie 
coperta. In tal modo si superano i 10,3 miliardi di euro, quale 

valore di produzione, espressi dall’offerta operante in fiera. 
Il tenore dei contatti è apparso positivo. Dopo i rallentamenti 
di fine e inizio anno, si è avvertito un generale miglioramento 
nell’ultimo mese, con diffuso ottimismo nelle gamme alte, ma 
persistenti difficoltà nel medio. Circa la domanda globale che 
si concentra nel quartiere bolognese, Germania e Asia hanno 
confermato l’interesse più concreto di tutti gli altri utilizzatori. 
Gli ultimi scatti dei corsi delle materie prime hanno tuttavia get-
tato ombre sulle prospettive, perché ritenuti ingiustificati dall’at-
tuale mercato. L’auspicio generale è pertanto un pronto rientro 
delle quotazioni.  Stilisticamente i colori preferiti sono andati 

dal rosa tenue al bianco, dal beige al cuoio chiaro; mentre si 
è riscontrato per i materiali successo di tessuti e di pellami di 
qualità; con spessori più alti e lucentezze naturali, cavallini e 
intrecciati.  La sfilata di Ermanno Scervino al Teatro Comunale 
è stata uno spettacolo indimenticabile ed un trionfo dei suoi capi 
in pelle, con una targa di apprezzamento degli organizzatori al 
grande stilista. 
In Galleria Cavour è stata realizzata una performance a favore 
di minuterie e componenti, abbellita dalla coreografia delle ve-
trine circostanti, zeppe di articoli del lusso.
La scheda: 40 mila mq, 18 mila visitatori, 1041 espositori. 
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l Parco Lamborghini a Sant’Agata Bolognese apre 
ufficialmente le porte al pubblico A seguito dell’i-
naugurazione a inizio settembre, il Parco Lambor-
ghini a Sant’Agata Bolognese, dedicato all’iniziativa 
“Lamborghini per la biodiversità - Progetto di ricer-
ca Foresta di Querce” aprirà le porte al pubblico da 

Aprile a Settembre 2012.
Il progetto, avviato a fine Dicembre 2010 con la piantuma-
zione della prima quercia, ha previsto la messa a dimora di 
oltre 10.000 giovani piante di quercia (Quercus robur) in 

un’area di circa 7 ettari (70.000 m2) nel comune di Sant’A-
gata Bolognese in Via San Benedetto, quale studio speri-
mentale volto all’analisi delle relazioni tra piante, loro den-
sità, clima e CO2.
Si tratta di uno studio sperimentale sulla biodiversità realiz-
zato in collaborazione con il Comune di Sant’Agata Bologne-
se e le Università di Bologna, Bolzano e Monaco di Baviera. 
L’iniziativa ha inoltre previsto la realizzazione di progetti pa-
ralleli in collaborazione con il Comune e Sustenia. L’area bo-
schiva è stata integrata con un percorso didattico, con specie 

Parco Lamborghini
a Sant’Agata Bolognese

arboree autoctone ed un’area umida, pensato in particolare 
per le scuole, al fine di avvicinare i più giovani alle tematiche 
ambientali, ed un’area fitness. 
Il Parco è facilmente raggiungibile in bicicletta sia dal capo-
luogo che dai comuni limitrofi.
L’Amministrazione Comunale con una convenzione con 
Lamborghini e con il supporto delle Guardie Ecologiche Vo-
lontarie garantirà l’apertura due volte al mese al mattino o 
al pomeriggio.
Il primo giorno di apertura sarà sabato 14 Aprile dalle ore 

15 alle 19.
I cittadini avranno modo di visitare l’area didattica e le zone 
umide. Potranno inoltre godere del parco stando seduti ad 
ammirare il paesaggio e il bosco di querce che sta piano pia-
no diventando sempre più visibile.
Le successive giornate di apertura saranno il 28 Aprile, al 
pomeriggio, con un’attività dedicata ai ragazzi organizzata 
da Sustenia e il 29 Aprile al mattino dalle 8 alle 12.
Le altre date di apertura le potrete trovare sul sito del Co-
mune.

Parco Lamborghini
a Sant’Agata Bolognese

Testo di Matteo Lucà
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na spiaggia nel sud della Francia, nel tardo 
pomeriggio. Le onde del mare sono per metà 
azzurre e per metà grigie, il sole è piccolo e 
tondo con un alone arancio che sembra ag-
giunto a matita. Sulla sabbia cammina un 
uomo molto basso, infilato in un frac le cui 

code, strisciando sulla rena, lasciano due tracce parallele. L’uomo 
ha una bombetta in testa ed insieme a lui passeggia un cormora-
no, tenuto al guinzaglio.
Sotto questa fotografia di certo non stonerebbe il famoso incita-
mento di Steve Jobs pronunciato nel suo discorso agli studenti 
dell’Università di Stanford: “Siate affamati. Siate folli”.
Bene, l’uomo col cormorano risponde al nome di Toulouse-

Lautrec, anzi a quello chilometrico di Henry Marie Raymond 
de Toulouse-Lautrec Monfà. Il nome è ironicamente troppo este-
so per uno che, a causa di una genetica impietosa, non supera il 
metro e cinquanta di statura (le ossa delle gambe, fratturate in 
gioventù, non sono cresciute per un raro difetto cromosomico e 
hanno così conformato la costituzione di un nano).
Su quella spiaggia della Francia meridionale Toulouse-Lautrec è 
indubbiamente folle, col cervello intaccato sia dall’alcol che dalla 
sifilide. Ma ciò che onora appieno il motto di Steve Jobs è che 
in tutta la vita precedente Toulouse ha inseguito con caparbietà 
le situazioni più anarchiche ed ha cercato il contatto con molti 
personaggi che un termine moderno avrebbe definito border line.
Come pittore Lautrec esordisce in uno stravagante movimento 

d’avanguardia denominato “Gli Artisti Incoerenti”. Poi, come 
sottolinea la mostra dedicatagli a Parma dalla Fondazione Ma-
gnani Rocca, ripudia qualsiasi corrente artistica, non si lega ad 
alcuna scuola e da indipendente vuole raggiungere un proprio 
traguardo stilistico. Il talento è la sua unica legge e il talento in 
effetti non gli manca, riconosciutogli anche dalla madre, contessa 
Adèle, che lo definisce amorevolmente “il nostro futuro Miche-
langelo”. (Il padre, conte Alphonse, raccomanda invece al figlio 
di firmare le tele con degli pseudonimi per non infangare il buon 
nome della famiglia).
Ma torniamo all’esortazione di Steve Jobs. Nel suo enunciato 
possiamo distinguere una sequenza temporale e cioè: prima bi-
sogna essere affamati, poi si può transitare nella follia. Quindi, 

Testo di Carlo Maria Milazzo

Il genio folle e affamato
dalla mostra di Toulouse-Lautrec

Il genio folle e affamato
dalla mostra di Toulouse-Lautrec
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in relazione alla progressione di Jobs, diventa lecito domandarsi 
se Toulouse-Lautrec prima di essere folle sia stato affamato. La 
risposta è “Sì”, Toulouse è stato affamato ed è stato affamato prin-
cipalmente di vita. 
Nella natia provincia di Albi, in mezzo alla regione del Midi-
Pyrénées, la sua deformità gli avrebbe garantito solo disprezzo o 
al massimo pietà. Ed allora, con coraggio, Lautrec emigra a soli 
diciannove anni a Montmartre, il quartiere della bohème parigina 
non ancora preda dei turisti.
La collina di Montmartre è subito al di là del confine col nucleo 
urbanizzato di Parigi. E’ ai margini come ai margini sono i suoi 
abitanti, piccoli artigiani, lavandaie, sartine ma anche ladri, put-
tane e sfruttatori della prostituzione. Le case non sommergono 
ancora il colle che è zigrinato da filari di vigne. 
Toulouse prende dimora proprio all’interno di uno dei bordelli 
più famosi, al 6 di rue des Moulins. Di tanto in tanto qualcuna 

delle signorine del locale, mossa a pietà dalla sua bruttezza, se lo 
porta nel letto. Ma per la maggior parte del tempo il ragazzo è 
solo e non riuscendo a dormire per l’eco dei gemiti che giungono 
dalle stanze accanto, ecco che comincia a preparare del cartone 
su cui abbozza col colore viola diluito dalla trementina delle figu-
re, che poi lumeggia con pennellate di bianco. Asciugatisi questi 
primi colori rimane sul cartone un disegno che pare fatto col pa-
stello. E su quel disegno il giovane artista stende gli altri colori, 
soprattutto verdi e blu che si confrontano intrepidi con i viola e 
con i rosa mentre i gialli e i rossi tentano invano di fare da pacieri.
Nascono così i quadri raffiguranti le prostitute sul loro luogo di 
lavoro, giovani donne sprofondate in divani color fuoco in attesa 
dei clienti, o addormentate seminude in lenzuola rosate, o spia-
te in deshabillé mentre chiacchierano dolcemente e si scambia-
no qualche carezza. In alcune serate Toulouse corre poi al Circo 
Fernando che a Montparnasse entusiasma tanta gente comune. 

Lautrec ritrae i trapezisti, i domatori di cavalli e soprattutto artisti 
che esibiscano numeri di abbagliante originalità. Tra questi ultimi 
spicca una sua prossima amica, Cha-U-Kao, quella che ha appe-
na inventato la professione di “Clownessa”. Il primo pagliaccio 
con le tette, come la irride Toulouse, veste un abito appeso alle 
spalle che si stringe in vita per poi allargarsi in pantaloni sbuffan-
ti, destinati ad infilarsi alla zuava dentro ad alti stivali. Una gial-
la gorgiera svolazzante, invece che avvolgersi sulla gola, scivola 
abbondante ad arenarsi sui seni, lasciando belli scoperti collo e 
decoltè. Un nastro ancora giallo orna la parrucca biondo platino.
Cha-U-Kao intrattiene il pubblico dalla magica pista del circo, 
poi si evolve in ballerina dei locali più alla moda ed il suo nome 
è infatti l’unione del termine “Chahut”, lo scalciare in alto du-
rante i balli che mostrano le sottogonne, e della parola Caos, il 
tripudio infernale che si scatena quando l’ex clownessa entra sul 
palcoscenico. Toulouse la ritrae più volte, con gli occhi sempre 

abitati da una soffocata tenerezza ma col corpo che, da un quadro 
all’altro, gradatamente ingrassa e si sfalda. Poi c’è un altro perso-
naggio che brilla per eccentricità e che dunque conquista i favori 
pittorici di Lautrec: si tratta di Valentin-Le-Désossé, con questo 
“disossamento” nel soprannome che rende più di qualsiasi accu-
rata descrizione. Valentin è dapprima contorsionista al circo, poi 
migliora pure lui il suo stato sociale diventando un ballerino sno-
datissimo, il vero precursore di Michael Jackson. Magro come un 
lupo durante una carestia, questo bizzarro artista ha mento e naso 
così prominenti che potrebbero minargli l’equilibrio. Ma Valentin 
danza molleggiatissimo nel suo elegante abito nero e le spettatrici 
vanno in visibilio, alcune meditando di accedere all’agenda in cui 
il ballerino segna anche i suoi appuntamenti da gigolò.
Montmartre sta però diventando giorno dopo giorno quello che 
sarà il fulcro della Belle Epoque, il luogo del divertimento e anche 
di una velata offerta intellettuale. Nel decennio 1880-90 aprono 
tutti i grandi locali destinati a movimentare l’andazzo del quartie-
re: comincia “Le chat noir”, seguito dall’ “Elysée Montmartre”, 
quindi dal “Casino de Paris” ed infine dal celeberrimo “Mou-
lin Rouge”. Cabaret, teatro delle ombre, chansonniers e ottime 
cantanti iniziano ad attirare la Parigi “civilizzata”, quella degli 
uomini col cilindro e delle donne ingioiellate. Poi si ha l’esplosio-
ne delle ballerine, siano esse ex lavandaie che facciano roteare le 
gonne oppure attricette scatenate nei bolero delle operette oppure 
pseudoesotiche danzatrici del ventre. La notte intorno è intrigante 
con i bar che spandono luci e le case di tolleranza che occhieg-
giano da dietro ristoranti a nuova gestione. Toulouse è stregato da 
questi locali e dagli artisti che li animano. Ne è un frequentatore 
assiduo ed anche un promotore pubblicitario visto che prende a 
disegnarne i cartelloni propagandistici. Ma Toulouse è ancora 
affamato di affetto, di amicizia e di estro scenografico. Diventa 
così il confidente e poi il ritrattista di Jane Avril, malinconica ed 
elegante vedette, di Yvette Guilbert, ironica e colta attrice, di Lou-
ise Weber, ballerina del Moulin Rouge. La Weber, lavandaia di 
origine alsaziana, ricalca pure lei il percorso che porta dal circo 
alla ribalta dei teatri di grido. Toulouse, nel quadro che la vede 
entrare al Moulin Rouge, le lascia la genuinità paesana e l’ag-
gressività popolana. Louise ha dei capelli color torcia, quasi aran-
cioni, che si impennano dalla testa come un piccolo obelisco. La 
donna vorrebbe scheggiare un sorriso civettuolo ma le esce solo 
una mezza smorfia da dilettante della seduzione. L’abito ha però 
una scollatura vertiginosa, con una V che parte dall’ombelico e 
sale a tagliare i seni, lasciandoli scoperti per metà. La vita è an-
cora sottile quanto quella di Audrey Hepburn e le anche tendono 
a destra, a conferire quella flessuosità dinamica che è tipica di 
tantissimi personaggi di Lautrec. Il soprannome di Louise Weber 
diventa presto quello di “La Goulue”, la golosa. Il richiamo del 
cibo è infatti per lei irrinunciabile ed anche il suo portamento, 
come quello della clownessa, si appesantisce rapidamente. Da 
star della quadriglia, arricchita dalle sue personalissime sculettate, 
“La Goulue” passa ad un baraccone privato, tra l’altro dipinto 
da Lautrec, in cui si contorce in improbabili danze orientali; poi, 
incrementando ancora la pinguedine, finisce di nuovo al circo, ad 
esibirsi come donna-cannone. Una spiaggia nel sud della Francia 
con Toulouse-Lautrec che è alla soglia dei 37 anni e che dunque 
è assai vicino al momento di abbandonare la sua avventura ter-
restre. Toulouse si siede sulla sabbia, col volto rivolto al mare, e 
il cormorano gli si accovaccia tra le brevi cosce. L’aria rimane 
tiepida e la sera viene giù come un drappo viola.......Lo spettacolo, 
caro Toulouse, è ancora in cartellone: arrivano le stelle, a pulsare 
in un lontano e folle can can.
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getto è quello di collegarsi al mondo agricolo per incrementare 
e valorizzare la coltivazione del grano duro, le cui richieste sono 
in continua ascesa. Una realtà imprenditoriale in grado di con-
trollare tutta la catena produttiva “dalla semina alla tavola”. Il 
nuovo stabilimento sorgerà poco lontano da Morciano in località 
S.Clemente , e disporrà dei più avanzati sistemi di lavorazione e 
di recupero dell’energia impiegata mediante un impianto di co-
generazione che impiegherà olio vegetale per una produzione a 
bassissimi livelli di emissione. Altra importante e non disprezza-
bile caratteristica del progetto è quella del previsto parziale reim-
piego delle maestranze del vecchio pastificio, attualmente collo-
cate in cassa integrazione. Confidiamo quindi di rivedere presto 
il marchio GHIGI 1870 sugli scaffali dei nostri market e di poter 
gustare di nuovo una pasta di qualità che,stante i tempi di “calo-
rie in eccesso”, occupa ancora una parte importante della nostra 
alimentazione quotidiana. Un’ultima curiosità, il Logo è legger-
mente cambiato. Non più GHIGI ma GH1G1 sottintendendo 
con quegli 1 al posto delle i ( che non ne stravolge il marchio) un 
importante messaggio : “il primo non si scorda mai”. 

rediamo non sia assolutamente semplice rileva-
re e far crescere una attività industriale nell’at-
tuale momento congiunturale. Ma dobbiamo 
dare atto alla sagacia e all’intraprendenza del 
Consorzio Agrario Interprovinciale di Forlì- 
Cesena- Rimini che, stante queste difficoltà, ha 

individuato una promettente opportunità decidendo di rilevare 
il brand e le strutture produttive del notissimo pastificio GHIGI 
di Morciano di Romagna, la cui attività è purtroppo cessata nel 
2007. Un marchio interessante quello di Ghigi, un pastificio che 
prende il nome dal suo fondatore Nicola e che ha iniziato la sua 
produzione nel lontano 1870. L’azienda crebbe prima lentamen-
te poi, dal dopoguerra, si sviluppò su scala industriale fino a con-
quistare importanti quote di mercato nazionali. La produzione 
crebbe costantemente arrivando a superare i 450 q. giornalieri di 

pasta ed occupò intorno alla metà degli anni sessanta fino a 400 
dipendenti. In Romagna era un nome, ed in campo nazionale i 
suoi prodotti gareggiavano alla pari con quelli arcinoti di altre 
marche. Forse alcuni di voi ricorderanno il logo: una targhetta 
rossa con su impresso GHIGI 1870 che per un po’ di tempo ha 
campeggiato anche sulla schiena del campionissimo Fausto Cop-
pi nelle sue avvincenti corse ciclistiche nazionali ed internaziona-
li. Poi, come spesso succede, complici la congiuntura degli anni 
settanta e alcuni problemi all’interno della compagine societaria, 
iniziò un lento declino. Furono perse gradualmente quote di mer-
cato fino ad arrivare alla cessazione della produzione nel 2007.
Il progetto è stato illustrato dal Presidente del Consorzio Agra-
rio di Forlì, Dott. Filippo Tramonti, in una conferenza stampa ai 
giornalisti dell’ARGA che si è tenuta a Morciano il 27 Novem-
bre u.s.. La nuova società la “GHIGI INDUSTRIA AGROA-

LIMENTARE in S.Clemente srl” si fonda sulla collaborazione 
di diversi soggetti agricoli rappresentati dai Consorzi Agrari di: 
Forlì- Cesena- Rimini , capofila del progetto, e a seguire Bologna 
e Modena, Maremma Toscana, Reggio Emilia, Bolzano e Ra-
venna. Intervengono anche la SIS (Società Italiana Sementi) ed 
Agriservizi. Il progetto prevede di realizzare la prima filiera corta 
in Italia per il settore frumento duro e assicurare agli agricol-
tori il controllo della produzione attraverso l’opera dei consorzi 
agrari. Ne consegue la rilevazione del marchio GHIGI e la strut-
tura industriale esistente implementandola con nuovi strumenti 
produttivi; creare le condizioni qualitative e tecniche per porsi 
sul mercato nazionale ed internazionale con un prodotto di ele-
vata qualità e con ingredienti 100% italiani. Parimenti si porrà 
la massima attenzione nel limitare le emissioni di CO2 nei pro-
cessi produttivi e logistici. Un altro fattore interessante del pro-

Testo di Matteo Lucà

Pasta GHIGI.
Un sorprendente ritorno

Pasta GHIGI.
Un sorprendente ritorno
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lmangione.it lancia un libro che raccoglie 80 piatti “di-
menticati” dai più e “ritrovati” in alcuni ristoranti che 
sono impegnati nella difesa della tradizione. I proventi 
della vendita destinati a un’associazione che insegna il 
mestiere di chef  ai ragazzi di strada del Senegal. Suc-
cesso per la presentazione a Bologna. Grande presen-

za di pubblico al Salotto di Patrizia Finucci Gallo, uno dei più 
noti ritrovi tra gli intellettuali bolognesi, per la presentazione 
del libro “La Cucina Ritrovata”, scritto dai recensori del por-
tale web ilmangione.it e curato dal giornalista Andrea Guolo. 
Il volume raccoglie 80 piatti “dimenticati” della cucina italiana 
che gli autori de ilmangione, il primo sito che ha permesso ai 
clienti dei ristoranti di esprimere la propria opinione tramite la 
rete sui locali provati, hanno “riscoperto” da nord a sud, dalla 
Valle d’Aosta alla Sicilia, raccogliendone storia, ricette e recen-
sioni dei ristoranti che li propongono. Tra questi, il protagonista 
della serata bolognese del 6 marzo, giunto appositamente da 
Campogalliano (Modena): lo chef  Paolo Reggiani del ristoran-
te Laghi, impegnato nel rilancio di quello che potrebbe essere 

l’unico salume estinto della nostra gastronomia. Si tratta della 
sulsezza zala modenese, che Reggiani ha proposto al pubblico 
in due squisite versioni: street food come si usava un tempo, 
all’interno di un panino alle castagne, e come condimento di 
eccellenti tagliatelle. Gli ospiti del Salotto hanno indubbiamente 
gradito, per poi ascoltare gli interventi di due relatori d’ecce-
zione: Lisa Bellocchi, vice capo redattore Rai Emilia Romagna 
e conduttrice del noto programma televisivo Prodotto Italia, e 
Giancarlo Roversi, giornalista e storico della gastronomia, au-
tore di numerose pubblicazioni. La storia della zala, un tempo 
simbolo di Modena poi caduta in disuso a causa della difficoltà 
nel reperimento di alcuni degli ingredienti che la componevano 
(zafferano, chiodi di garofano, cannella), è simile a quella di mol-
ti altri piatti “dimenticati” per questa ed altre ragioni. La sbira a 
Genova e il risotto con le secoe a Venezia, le cee finte a Livorno 
e i garagolli in Romagna. E poi l’arzilla laziale, i mugliatelli cas’ 
e ovo campani, i cecamariti pugliesi e i busiati al rungo trapa-
nesi. Il libro che li raccoglie, edito da Morellini e in vendita da 
gennaio nelle migliori librerie d’Italia (ma anche on line nei siti 

più accreditati), scritto con passione da reporter non professioni-
sti e seguendo uno stile tutt’altro che pedante o accademico, alla 
fine diventa qualcosa di più di un semplice ricettario o guida alla 
ristorazione. Dipinge, tramite il cibo, uno spaccato di storia e 
società del nostro amato Paese, che non ha eguali al mondo per 
la varietà della propria offerta enogastronomica. Il libro consen-
te inoltre al lettore di disporre di uno strumento diverso dalle 
guide in circolazione, perché tramite “La Cucina Ritrovata” 
l’appassionato di cucina potrà predisporre i propri spostamenti 
al fine di provare non solo piatti sempre più rari e praticamente 
estinti, ma anche proposte assai diffuse che però non vengono 
più preparate nella maniera tradizionale, come ad esempio la 
“vera” cotoletta alla milanese e le “vere” olive all’ascolana. Un 
motivo in più per acquistarlo? ilmangione.it devolverà i proventi 
della vendita all’associazione Chefs Sans Frontieres, onlus che 
sta costruendo una scuola di cucina in Senegal dove potranno 
formarsi i ragazzi di strada della periferia di Dakar. E chissà 
che non siano proprio loro, una volta diventati chef, a preparare 
questi piatti “dimenticati” nelle cucine dei nostri ristoranti.

La cucina ritrovata,
un viaggio tra i piatti della memoria

La cucina ritrovata,
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assegne e incontri di aggiornamento hanno 
fatto luce sul meglio dell’agricoltura e della 
zootecnica dell’Italia centrale (e non solo)

Grande successo per Agriumbria che si ricon-
ferma essere la più importante manifestazio-

ne agricola dell’Italia centrale. Un appuntamento che riesce a 
fondere perfettamente le esigenze di aggiornamento dei visita-
tori professionali con la voglia del grande pubblico di conoscere 
più da vicino il mondo agricolo e le sue eccellenze agroalimen-
tari.
«La 44a edizione di Agriumbria ha battuto ogni record di pre-
senze superando le 65mila dello scorso anno, e questo, per noi, 
è un risultato eccezionale – ha affermato Lazzaro Bogliari, pre-
sidente di Umbriafiere spa, a conclusione della manifestazione 
– . Nonostante il particolare momento economico la rassegna 

ha dimostrato di essere oltre che una grande festa, un punto di 
riferimento per l’agricoltura dell’Italia centromeridionale. È ri-
uscita infatti a intercettare un pubblico variegato, dalle famiglie 
con tanti bambini curiosi di vedere da vicino gli animali, agli 
addetti ai lavori che si sono soffermati sulle innovazioni della 
meccanizzazione agricola e sulle mostre zootecniche, che hanno 
evidenziato in particolare le qualità e le potenzialità delle razze 
bovine dell’Italia Centrale».
«La partecipazione di tanto pubblico nei tre giorni di Agrium-
bria rappresenta per noi uno stimolo – ha continuato Bogliari – 
a impegnarci con entusiasmo ancora maggiore nell’organizzare 
una manifestazione al passo con i tempi».
Ma si è trattato di un successo annunciato. Tutta la superficie 
della fiera, infatti, era stata occupata dagli espositori e alcuni di 
questi, addirittura, non avevano trovato spazio all’interno dello 
spazio fieristico.

L’articolata attività convegnistica ha consentito di fare il punto 
sulle prospettive del settore agricolo e agroalimentare e di met-
tere in evidenza i punti critici della struttura e dell’organizzazio-
ne della produzione agricola che richiedono la realizzazione di 
sistemi agroalimentari in grado di sapersi adeguatamente inter-
facciare con la politica della grande distribuzione.
L’innovazione tecnologica, la certificazione territoriale del pro-
dotto (dop, igp) e una corretta informazione alimentare al con-
sumatore sono i temi emersi nel corso delle tre giornate umbre 
dense di mostre, rassegne e aste zootecniche. I capi delle diverse 
specie e razze testimoniano l’elevato livello genealogico e, con-
temporaneamente, le eccellenze delle produzioni zootecniche 
che, unitamente a quelle di altri settori produttivi, rappresenta-
no il patrimonio enogastronomico italiano, che in Agriumbria 
2012 ha avuto una vetrina di grande rilievo.

Testo di Alessandro Maresca

Agriumbria, tutto esaurito
e grande successo di pubblico
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a giornata dei giornalisti specializzati Arga alla 
manifestazione Sapore (Rimini Fiera, sabato 25 
febbraio 2012) è stato un susseguirsi di appunta-
menti “golosi” e conferenze stampa. Si trattava 
del tradizionale primo incontro della stagione e 
non potevano mancare i presidenti di Arga In-

terregionale, Lisa Bellocchi, di Arga Marche, Luana Spernanzo-
ni, e di Arga Emilia Romagna, Emilio Bonavita. L’importanza 
dell’incontro è stata confermata dalla presenza dei vertici na-
zionali Unaga: il presidente Mimmo Vita, il segretario Roberto 
Zalambani e il tesoriere Efrem Tassinato. 
La delegazione ha partecipato all’inaugurazione ufficiale della 
fiera per poi riunirsi in una breve assemblea, nel corso della qua-
le Bellocchi, Vita e Zalambani hanno illustrato i programmi per 
il 2012 e presentato ai colleghi le principali attività previste a 
livello nazionale e internazionale. A cominciare dal direttivo na-
zionale di Unaga, l’unione delle Arga, fissato pochi giorni dopo, 
il 3 marzo a Roma, e caratterizzato da un rinnovato impegno 
nell’ambito dell’energia. 
A Rimini la giornata è proseguita con la presentazione del pro-
getto “Miglio Zero”, che la Provincia regionale di Trapani ha 
avviato per promuovere il prodotto ittico nella propria risto-
razione; per poi decollare con le lezioni in esclusiva dello chef  
Rai, Alessandro Circiello, e la degustazione in anteprima dei 
piatti presentati il giorno dopo ai giurati del primo concorso 
nazionale Rummo per Lady Chef, vinto dalla messinese Rosa-
ria Fiorentino. Di estrema attualità la successiva presentazione, 
uno speciale calice “antisballo” che il quotidiano “Mondo del 
Gusto” ha presentato assieme al suo ideatore, il mastro birraio 
Gigi Stecca. Si tratta di un’invenzione coperta da brevetto tra-
dizionale e che consente al consumatore di bevande alcoliche 
di abbattere mediamente del 37% il tasso alcolemico, con tanto 
di certificazione dell’alcol-test effettuato sui giornalisti, prestatisi 
per l’occasione nel ruolo di “cavie umane”, dalla Polizia Stra-
dale di Rimini che ha aderito all’iniziativa. Indubbiamente una 
bella idea, che permette di bere in sicurezza e senza rinunciare 
al piacere di un prodotto di qualità. Il programma si è concluso 
con un importante anniversario: i 40 anni di Marr (Gruppo Cre-
monini), azienda leader nelle forniture alla ristorazione, che ha 
organizzato una conferenza stampa riservata ai giornalisti Arga 
per illustrare attività e nuovi progetti. 
Per informazioni e adesioni, è sufficiente visitare il sito www.
unaganews.org o inviare una mail ad argasegreteria@gmail.
com. Twitter: @argasegreteria

 
scomparso il 16 marzo a Isola del Piano, 
all’eta’ di 66 anni, Gino Girolomoni, fonda-
tore della Cooperativa Alce Nero e uno dei 
precursori italiani del biologico. Girolomoni 
ha dedicato tutta la sua vita all’agricoltura e 
alla lotta contro gli Ogm. Nel 2011 la coope-

rativa (30 soci, 35 dipendenti) ha fatturato 7 milioni di euro, 
derivanti dalla vendita di soli prodotti biologici, oggi messi in 
vendita con il nuovo marchio ‘Montebello’. Per 10 anni (dal 
1970 al 1980) è stato anche sindaco di Isola del Piano. Girolo-
moni è stato socio onorario di Arga Marche, uno tra i primi, 
e fu spesso protagonista di iniziative con l’associazione della 
stampa agro-alimentare. Eccolo nelle due immagini, scatta-
te da Pasquale Spinelli (segretario Airf, associazione italiana 
reporters fotografi), durante l’incontro del 6 novembre 2004, 
mentre parla in pubblico e seduto al tavolo dei relatori du-
rante l’intervento dell’allora segretario Arga Interregionale, 
oggi segretario nazionale Unaga, Roberto Zalambani
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Preparazione dell’aceto di agresto.

Ingredienti:
Agresto o uva verde non matura in quantita tale da fornire circa 
2 lt di succo.
Misto di erbe aromatiche (Dragoncello,aglio, basilico ,erba 
cipollina,rosmarino e bacche di ginepro-
Nella quantità di 150g complessivi.

 Spremere gli acini e  passarli al setaccio per ottenere un liquido 
privo di semi e delle bucce.
Si utilizzi un recipiente di capacità adeguata, a bocca larga  e 
lo si riempia per metà con il succo sopra descritto aggiungendo 
circa  1 lt. di aceto di vino.
Si copra la bocca del recipiente con una tela in modo da far fil-
trare aria e proteggerlo dalla polvere e lo si depositi in un posto 
tranquillo dove riposerà per circa sei mesi.
Terminata questa fase, si possono mettere nell’aceto in infusione 
le erbe per circa 30 giorni e l’aceto è pronto per l’uso.

L’aceto che ne deriva  è di un piacevole sapore asprigno limo-
nato molto adatto per la preparazione della salsa verde e per la 
marinatura delle alici.

on il solo nome induce ad abbondante saliva-
zione, e la sua storia  si perde nella notte dei 
tempi. 
Ne esiste anche una citazione biblica “..attese 
che facesse uva e invece produsse uva selvati-
ca..” dice il libro di Isaia (5,2) , ed il suo uso in 

cucina è recitato da molti antichi ricettari ebraici, che pare fosse-
ro stati i primi ad utilizzarlo. Da qui la sua antica denominazione 
di  “Aceto ebraico”.

Per agresto si intendeva, e si intende tutt’ora, il chicco dell’uva 
non pervenuto a maturazione. Chi avesse pratica di vendem-
mia , si sarà certamente accorto che tra i grappoli maturi, alcuni 
acini, o addirittura interi grappoli restano di sovente di un bel 
verde opaco ,aspri  al gusto e non utilizzabili per la  spremitura a 
causa dello scarso contenuto zuccherino.  Un prodotto di scarto 
insomma.

Ma  i nostri avi, avvezzi da sempre a non buttar via nulla, lo 
utilizzarono proficuamente per ottenere ottimi aceti aromatiz-
zati e salse agre  in grado di sostituire egregiamente i limoni che 
cominciarono a diffondersi in cucina con estrema lentezza solo 
dopo il 1500, ed in ogni caso furono a lungo considerati merce 
rara e preziosa. 
L’aceto veniva fabbricato in casa con una madre che si traman-
dava di generazione in generazione quasi a simboleggiare la 
continuità della famiglia e per questo era tenuto con particolare 
riguardo.
L’agresto fu utilizzato in Italia, particolarmente in Toscana e 
regioni limitrofe con larga diffusione nella cucina medievale e 
successivamente il suo uso si diffuse in tutta l’Europa  continen-
tale fino al 1700.
Lo troviamo citato in alcune ricette del cinquecento per la pre-
parazione della selvaggina da penna, ed in Francia era noto con 
la denominazione “verjus”.

Testo di Paolo Del Mela - Foto di Matteo Lucà

AgrestoAgresto
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Carpaccio al gorgonzola

Pieve Roffeno soc. agr. coop.
via S.Lucia, 19 - 40040 Rocca  di Roffeno - CASTEL D'AIANO BO

tel. e fax 051912701 - negozio 051912906 - pieveroffeno@libero.it

SEDE E STABILIMENTO DI PRODUZIONE
PIEVE ROFFENO SOC. AGR. COOP.

VIA S.LUCIA, 19
40040 ROCCA  DI ROFFENO (BO)

A4.pdf   1   26/05/11   15.06

Ingredienti per 6 persone:
Carpaccio, gorgonzola, latte, noci

isporre il carpaccio su di un piatto
Fare fondere il gorgonzola con un po’ di latte 
per renderlo più liquido
A fusione avvenuta, aggiungere delle noci 
frantumate, mescolare e versare.

n.b. Adatto anche a chi non gradisce troppo la carne cruda.

Testo di Andrea Bosi

Carpaccio al gorgonzola
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