


La proclamazione di Matera Capitale 
Europea della Cultura, è stata seguita 
in diretta da tanti lucani che per motivi di 
lavoro o studio vivono lontani dalla Basil-
icata. Attraverso la pagina Facebook di 
“Matera Inside”, è partito il tam tam che 
rapidamente, a distanza di poche ore 
dalla proclamazione, ha portato dinanzi 
al Duomo di Milano i tanti fuori sede, 
universitari e non. Subito dopo sono ar-
rivate le adesioni da Torino, Siena, Pisa, 
Bologna, Roma, Parma, Rimini. Questo 
lungo tour partito da lontanissimo si è 
concluso lunedì, a Bari. Il risultato sono delle splendide foto che “Matera 
Inside” ha riunito in un unico collage, per poterle riguardare ogni volta e 
farci assalire dall’emozione di vedere realizzato un piccolo sogno. ”Par-
tire è la più bella e coraggiosa di tutte le azioni. Una gioia egoistica 
forse, ma una gioia, per colui che sa dare valore alla libertà. Essere soli, 
senza bisogni, sconosciuti, stranieri e tuttavia sentirsi a casa ovunque, e 
partire alla conquista del mondo”. L’importante è poi tornare.
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Matera è la nuova Capitale Europea della Cultura
Matera, La Città dei Sassi è la nuova Capitale Europea della Cultura 2019. Con sette voti su 
tredici Matera ha superato le altre cinque finaliste: Lecce, Ravenna, Cagliari, Perugia e Assisi. 
Ufficializzata  la scelta per l’Italia a cui spetta la nomina tra cinque anni insieme alla Bulgaria. 
La proclamazione della Città di Matera  è stata comunicata da Steve Green, presidente della 
Giuria di selezione composta da tredici  membri (sei italiani e sette stranieri) al Ministro dei 
beni e delle attività culturali e del turismo (Mibac), Franceschini. Matera è  ufficialmente de-
signata Capitale europea della cultura per il 2019, titolo che insieme all’Italia, sarà assegnato 
anche a Plovdiv per la Bulgaria. Attualmente Matera conta sessantacinquemila abitanti ed è 
facilmente raggiungibile in aereo tramite l’aeroporto di Bari –Palese che dista circa sessanta 
chilometri oppure con  il treno da Bari e bus privati collegati con le principali città italiane. 
Grande festa nella Città dei Sassi e in Basilicata per questo prestigioso traguardo raggiunto.
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Con Matera Inside, tutta Italia festeggia
la nuova Capitale Europea della Cultura

Il turismo guarda sempre più verso il Web, tant’è 
che il settore dei viaggi rappresenta la voce prin-
cipale dell’e-Commerce: in Europa vale 71,3 mili-
ardi di euro, pari al 29% del valore totale dell’e-
commerce, in Italia 3,4 miliardi di euro, cioè il 
56% della torta delle vendite online. Ancora poco 
se si guarda agli Stati Uniti, dove il travel online 
ha un valore di 98 miliardi di dollari. Una larga fetta di viaggiatori oggi, per 
pianificare vacanze o viaggi di lavoro, trovano naturale informarsi, decidere, 
acquistare e condividere l’esperienza del viaggio sul Web. Sempre più “cli-
enti” sono sulla Rete e hanno fatto loro le logiche del Web 2.0, l’evoluzione 
di Internet verso una maggiore interazione dell’utente, che è diventato parte 
attiva nella generazione dei contenuti. Da qui la nascita del cosiddetto Tur-
ismo 2.0, cioè l’utilizzo delle logiche del Web 2.0 da parte di operatori del 
settore che vendono e pubblicizzano viaggi su Internet e, dall’altra parte, dei 
viaggiatori che acquistano, si informano e si scambiano informazioni online. 
Il Web è ormai una realtà che supera il 70% di penetrazione nei paesi più 
sviluppati, toccando punte del 90% nei paesi del nord Europa. Secondo le 
rilevazioni di Internet World Stats,la penetrazione di Internet in Europa è del 
48,5%, preceduta da Stati Uniti e Australia/Oceania con il 73,1% e il 59,9%.

Turismo e web, in viaggio nel futuro
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Next Culture, ruolo e funzione dell’offerta culturale a Expo 2015
Nel Palazzo Reale di Milano, si è svolto mer-
coledì 29 Ottobre, Next Culture, Ruolo e Fun-
zione dell’Offerta culturale durante e dopo 
Expo Milano 2015. Occasione internazionale 
per discutere su quanto la cultura e la par-
tecipazione siano fondamentali per la piena 
riuscita dei grandi eventi nel mondo. Realiz-
zato da Laboratorio Expo, il progetto di Fon-
dazione Feltrinelli ed Expo Milano 2015 che 
promuove la ricerca scientifica sul Tema Nu-
trire il PianetaEnergia per la Vita, l’incontro ha 
visto la partecipazione di esperti a livello eu-
ropeo e mondiale della promozione culturale, che nei loro interventi 
hanno presentato una panoramica di esperienze planetarie nelle quali 

è stata data grande importanza alla promozi-
one dell’offerta culturale del territorio e alla 
partecipazione dei cittadini. Il seminario è sta-
to aperto da Graeme Evans della Middlesex 
University, che ha spiegato come per la piena 
riuscita dei grandi eventi è fondamentale un 
approccio che lui definisce di “Rigenerazione 
Culturale” in cui “la cultura fa parte della 
strategia globale della riqualificazione ed è 
sviluppata anche in attività e iniziative sociali 
e economiche: un modello adottato nel 1992 
alle Olimpiadi di Barcellona e nel 2010 per i 

Giochi Olimpici Invernali di Vancouver e per la celebrazione della Capi-
tale Europea della Cultura a Istanbul.

In calo l’agriturismo in Puglia,
l’enogastronomia rilancia l’economia  regionale

Diminuiscono ancora le strutture agrituristiche 
in Puglia. L’Istat rivela che dalle 355 unità del 
2012 si è passati alle 353 nel 2013. Sono ormai 
quasi 500mila le presenze annue registrate nelle 
aziende agrituristiche pugliesi, con un volume 
d’affari di oltre 16 milioni di euro. Secondo i dati 
Istat delle 353 strutture attive, ben 126 sono con-
dotte da donne (36%), dedite all’accoglienza, 
alla preparazione del cibo e alle attività multifun-
zionali. “Il grande successo della vacanza rurale 
– commenta il Presidente dell’Ass. agrituristica  
Terranostra Puglia, Carlo Barnaba – aveva deter-
minato storture e un improprio utilizzo del termine 
‘agriturismo’ da parte di chi ha sfruttato indebita-
mente l’attenzione che la campagna è riuscita a 
conquistarsi. L’agriturismo è un’attività connessa 
a quella agricola, e tale deve restare se vuole 
essere messaggera della genuinità e qualità 
dei prodotti tipici, oltre che 
strumento di conoscenza 
delle potenzialità ed oppor-
tunità economiche e sociali 
delle nostre campagne. 
L’agriturismo ha aumen-
tato, la disponibilità di ac-
coglienza turistica, offrendo 
una lettura positiva del ter-
ritorio pugliese e, pertanto, 
lo sviluppo dell’agriturismo 
vero deve significare mag-
giore capacità di attrazione 
da parte della Puglia a 
beneficio dell’intera econo-
mia regionale”. “Il turismo 
enogastronomico è il vero 
traino dell’economia turis-
tica pugliese – dice Gianni 
Cantele, Presidente di 
Coldiretti Puglia – carat-
terizzato da 60 milioni di 
ulivi di cui quasi il 50% 
monumentali, 233 prodotti 
riconosciuti tradizionali dal 
Mipaf, 8 prodotti Dop (5 oli 

extravergini, il Pane di Altamura, il canestrato 
pugliese e l’oliva Bella di Cerignola) e 29 vini 
Doc, oltre a pregevoli masserie storiche, le più 
belle d’Italia. Ciò testimonia che il turismo pug-
liese non è solo mare, piuttosto volano per lo 
sviluppo di tutto il territorio, elemento di pro-
mozione del paesaggio, della cultura e degli 
stessi prodotti agroalimentari locali”.

I Castelli di Basilicata,
al via nuovi itinerari culturali e 

l’edizione in lingua francese

Nuovi itinerari dei  castelli lucani, affasci-
nanti  attrattori culturali e turistici del terri-
torio lucano saranno presenti nelle edizioni 
2015 della guida I Castelli di Basilicata, 
in lingua francese e spagnola. “A gennaio 
2015 - dichiara  Vitelli, editore di Publiteam 
Edizioni - presenteremo la nuova edizione 
in lingua francese e nel prossimo mese di 
maggio, la pubblicazione in lingua spagno-
la”. Un nuovo attrattore per ampliare l’offerta 
turistica di Matera, Capitale Europea della 
Cultura 2019 e del territorio lucano.
Patrizia Minardi, Responsabile dei Sistemi 
Culturali e Turistici della Regione Basili-
cata, in occasione del meeting plurilingue 
di turismo e cultura che si è svolto nei 
giorni scorsi, all’Itcg Loperfido Olivetti di 
Matera, dichiara: “Gli incantevoli itinerari 
culturali dei castelli lucani, rappresentano 
un’importante attrattore per diversificare 
l’offerta e destagionalizzare il flusso turisti-
co nella nostra regione”. Nelle nuove tappe 
di Basilicata, viaggio nelle eccellenze cul-
turali ed enogastronomiche, mostra evento 
di promo-commercializzazione del territorio 
lucano e delle sue peculiarità, in program-
ma nei prossimi mesi  in Basilicata, Lazio 
e Lombardia, sarà presentato l’evento Cas-
telli and Food, con degustazioni di eccel-
lenze agroalimentari di Basilicata.
Per informazioni: Publiteam telefax 0835 26 45 29.
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Itinerari  & Food
by www.girovagandoinitalia.com - La guida che promuove le regioni italiane

Epicentro culturale, sociale ed economico delle Lan-
ghe, è famosa oggi come “capitale del vino e del tar-
tufo”. Sono tipiche le case-forti o case-torri delle fami-
glie maggiorenti; in corso Cavour la più interessante è 
la ‘Casa Riva’, che conserva gran parte dei caratteri 
medievali; in via Vittorio Emanuele la ‘Casa Fontana’ 
è decorata da un fregio in cotto con figure danzanti, 
significativo esempio della ricca produzione figurativa 

locale con questo materiale. Della 40 torri che caratterizzavano il paesag-
gio albese, soltanto 13 sono ancora in piedi; tre guardano su piazza Ri-
sorgimento, centro della città, che nel 1800 fu unita all’antica piazza delle 
Erbe per formare un unico spazio aperto intorno al duomo, dedicato a S. 
Lorenzo e fu ricostruito in forme gotico- lombarde nel XV sec. In piazza Ri-
sorgimento sorge anche il Municipio, che nell’aula del Consiglio conserva 
alcuni dipinti di valore, come la Madonna col Bambino e Santi di Macrino 
d’Alba, vigoroso pittore rinascimentale.

Fondata intorno al 580 a.C., Agrigento vanta un territo-
rio in cui si insediarono i vari popoli che lasciarono traccia 
nell’isola. Già sede di popoli indigeni che mantenevano rap-
porti commerciali con egei e micenei, il territorio agrigentino 
vide sorgere la polis di Akragas, fondata da geloi di origine 
rodio-cretese. Raggiunse il massimo splendore nel V secolo 
a.C., prima del declino avviato dal dominio cartaginese. Nel 
corso delle guerre puniche venne conquistata dai Romani, 

che latinizzarono il nome in Agrigentum. E’ nota come Città dei templi per la sua dis-
tesa di templi dorici dell’antica città greca posti nella cosiddetta valle dei Templi, in-
serita, nel 1997, tra i patrimoni dell’umanità dall’Unesco. Nella sua storia millenaria 
la città ha avuto ben 4 nomi: κράγας per i Greci, Agrigentum per i Romani, Kerkent 
o Gergent per gli Arabi; per i Normanni era Girgenti, nome ufficiale della città fino 
al 1929, quando, durante il periodo fascista, venne utilizzata un’italianizzazione del 
nome che aveva la città durante il dominio romano. Assunse l’attuale denominazi-
one con regio decreto legislativo n.1143 del 16 giugno 1927.

ALBA: CAPITALE DEL VINO E DEL TARTUFO TRAPANI: LA VALLE DEI TEMPLI

Una concreta forma di variante e di integrazione al turismo 
classico e consolidato della fascia jonica può essere costi-
tuita dagli itinerari religiosi, che insistono in larga parte del 
territorio, con il loro prezioso supporto di testimonianze sto-
riche, culturali ed ecclesiastiche. In tale ottica il Metapontino 
e le aree dell’immediato entroterra che si affacciano al mare 
presentano una variegata anthologica di presenze religiose 
e museali, che partono dall’anno Mille per abbracciare vari 

secoli di storia. Chiese, monasteri, luoghi di culto e semplici cappelle rurali costi-
tuiscono oggi un prezioso e ricco patrimonio da tutelare e valorizzare per offrire ai 
turisti e visitatori nuovi segmenti di storia, uniti al fascino di un paesaggio ancora 
incontaminato. Un itinerario in tale direzione potrebbe partire dall’Abbazia, oggi 
Santuario, di S.Maria del Casale, ubicata sul Corno di Pisticci, in una posizione 
baricentrica per spaziare lo sguardo verso il mar Jonio, la Calabria e le valli del 
Basento e Cavone. Un’abbazia ricca di una storia secolare, fondata dai Norman-
ni su un preesistente luogo di culto greco, e quindi consegnata ai Benedettini 
di Taranto. Diverse trasformazioni di rilievo furono apportate nel 1600 quando 
venne riconvertita allo stile barocco. Oggi il monastero, dopo alcuni anni di ab-
bandono e incuria, anche a causa di alcuni passaggi tra vari ordini monastici, sta 
ritornando a nuova vita e presto diventerà vera e propria oasi di fede e di carità, 
grazie anche all’impegno del rettore don Leonardo Selvaggi. Scendendo più a 
valle, si incontrano una serie di chiesette rurali, che pure continuano ad assolvere 
una importante funzione religiosa: S. Leonardo, S. Pietro, S. Vito, dove è custodi-
to il primo stemma di Pisticci, la cappella di Tinchi, realizzata da Angelina Lodico, 
maestra, madre e infermiera della borgata negli anni del fascismo. Di particolare 
interesse è anche la Chiesetta di Centro Agricolo, realizzata interamente da mu-

PISTICCI e TURSI: ITINERARI RELIGIOSI DEL METAPONTINO 
ratori confinati antifascisti, che risiedevano in regime coatto 
in quella località. La storia del Casale è direttamente colle-
gata a quella di S. Basilio, dove pure sorgeva un monastero 
eretto da Ruggero il Normanno, donato ai monaci basiliani 
che lo trasformarono in abbazia, poi amministrata da Bene-
dettini e Certosini. Nell’attuale castello sorge una bellissima 
cappella gentilizia che conserva intatto il fascino del tempio 
antico. Proseguendo per la S.S.106, dopo Scanzano J.co, 

si incontra la moderna Policoro, che trae origine dal medioevale Policorium e dal 
bizantino Palaiochorion (vecchio villaggio). Appartenne ai Gesuiti che vi eressero 
una grande masseria, domina l’antico Palazzo Baronale, amministrato per alcuni 
secoli dalla famiglia gentilizia Berlingieri, mentre la vicina chiesa Madre conserva 
la statua lignea della Madonna col Bambino (sec. XIII). Sulla via che da Policoro 
conduce a Tursi, su una adiacente collinetta è situato il Santuario di S. Maria di 
Anglona, già cattedrale della scomparsa città di Anglona. Fu edificato nel sec. XI 
e presenta straordinarie analogie con la Cattedrale di Acerenza, sia nella struttura 
che per alcune fornelle fittii, ora al museo di Potenza, ma anche con la Chiesa 
della Santissima Trinità di Venosa. Le tre navate sono divise da pilastri che reggo-
no archi a pieno centro a destra e archi acuti a sinistra. La navata mediana pre-
senta monofore romaniche, mentre la destra, che fu sopraelevata, ha monofore 
che si aprono verso l’interno. Anglona nacque come centro bizantino sulle rovine 
della città di Pandosia (donatrice di ogni bene, per la fertilità del suolo). E’ stata 
importante sede vescovile per alcuni secoli e poi unificata con quella della vicina 
Tursi. Nei pressi di Anglona sorgeva l’importante monastero basiliano dedicato a 
S. Archistratico, distrutto forse dai Goti nel 410, poi ricostruito in parte, ma di cui 
oggi non restano tracce.

VINI DI BASILICATA E PUGLIA
IN BASILICATA:
A Noepoli (PZ): Tenuta Marino - www.tenutamarino.it.
Ad Irsina (MT):  Tenute Mantegna - www.mantegnavini.com.
A Barile (PZ): Consorzio Viticoltori Barile - www.coviv.com.
A Ginestra (PZ): Casa Vinicola Laluce - www.vinilaluce.it.

IN PUGLIA:
Ad Andria (BAT): Azienda Vinicola Rivera - www.rivera.it.
A Gravina in Puglia (BA): Vigneti e Cantine Botromagno -  www.botromagno.it.
A Bitritto (BA): Vineria Novile Bitritto - Tel. 080 630637.
Scopri i prodotti tipici d’Italia su www.girovagandoinitalia.com
Infoline: telefax 0835 2645 29  -   329 1750151.
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BASILICATA
•Giovancarlo Tramontano, Con-
te di Matera – Dramma Storico 
di Antonio Montemurro. Il 22 no-
vembre al Cine Teatro Duni di 
Matera via Roma, 10  - h. 20.30.
•Premio Globus 2014, III edizione. 
Il 7 novembre, presso la Domus 
dei Padri Trinitari a Bernalda (MT).
•Presentazione del libro “La Gente di 
Mulberry Street” di Raffaele Pinto, 
l’8 novembre presso la sede Ceam 
in Piazza Eletra a Marconia (MT).
•Basilicata, viaggio nelle eccellenze 
culturali e enogastronomiche – 
mostra evento di promo-commercial-
izzazione del Territorio lucano e delle 
sue peculiarità.  Per informazioni: 
Publiteam  Matera  329 1750151 - 
Milano 347 5646074.
•Vangelo Secondo Matteo - 
Quadri coreografici rappresentati
Flagellazione_Matera/Cena di 
Betania_Matera/Sepoltura_Ma-
tera. Il 15 novembre a Potenza 
presso la Pinacoteca della Pro-
vincia di Potenza.  
•Dewey Dell Marzo - concept 
Agata Demetrio, Teodora Cas-
tellucci, Eugenio Resta, coreo-
grafia Teodora Castellucci. Il 16 
novembre al Teatro Francesco 
Stabile di Potenza - h.20,30.
•Arte e Creatività:
Festival delle cento scale a Po-
tenza, il 9-15-16 e 24 novembre.
I borghi narranti a San Severino 
Lucano (PZ), il 15 e 16 novembre.
Settimana dell’arte grafica, dal 
24 al 30 novembre a Castronu-
ovo Sant’Andrea (PZ).
•Paesaggi d’autore:
Albino Pierro - Opere e luoghi 
d’ispirazione, l’8-19 e 28 novembre 
a Tursi (MT).
50° Anniversario - Vangelo 
Secondo Matteo di Pasolini, 
fino al 9 novembre a Matera.
Premio letterario Carlo Levi, il 
22 novembre ad Aliano (MT).

PUGLIA
•Tango Congress a Bari, dal 7 
al 9 novembre - www.baritanto-
congress.com.
•Sergio Cammariere in concer-
to, il 22 novembre, prima nazio-
nale al Teatro Petruzzelli di Bari - 
h.21.00.
•Riccardo Muti e l’Orchestra Cheru-
bini in concerto, l’11 dicembre al 
Teatro Mercadante di Altamura (BA).

EVENTI IN ITALIA
•Novello sotto il Castello 2014 - 
Vino, gastronomia e musica, dal 14 
al 16 novembre,  nel Centro storico 
di Conversano (BA).
•Sagra del carciofo, il 29 e 30 no-
vembre, in viale Vittorio Veneto a 
Trinitapoli (BT).

CALABRIA
•Sagra della Castagna a Mar-
tone (RC), l’8 e 9 novembre.
•Festa di San Martino, al Cas-
tello Ducale di Corigliano Calabro 
(CS), l’8 novembre - h.18,00.
•Corsi di Organetto, Fisarmoni-
ca e Chitarra, organizzati dall’Ass.
Musicale ”Gli Spazio”,  fino al 13 
novembre a Piscopio(VV).

CAMPANIA
•L’associazione Pro Loco “Insieme 
per Mignano Monte Lungo” pre-
senta, “Inno al Novello”, il 15 no-
vembre - h.19:00, in Località Ci-
cuta - Mignano Monte Lungo (CE).
•XIV Edizione di San Martino Piz-
zAlici e...vino, l’8 e il 9 novem-
bre, nel Centro Storico di Fragneto 
l’Abate (BV).
•Festa del Torrone e del Croc-
cantino, dal 6 al 21 dicembre, a 
San Marco dei Cavoti (BN).
•Fagiolio, manifestazione Cul-
tural-Gastronomica, il 7 dicem-
bre, dalle h.9, in P.zza Garibaldi 
- Oliveto Citra (SA).
•Divertiamoci con l’arte, 
rassegna per gruppi e scuole di 
danza, il 7 dicembre a Caserta.

ABRUZZO
•Aperitivo in Musica, Auditorium 
S.Carlo - Museo Archeologico di 
Teramo:
Il 16 novembre, ore 11,00 - Giam-
battista Ciliberti clarinetto; Piero 
Rotolo pianoforte; Musiche di: De-
bussy, Gershwin, Rota, Arnold.
Il 23 novembre, ore 11,00 - “Bene, 
bravi, BIS!”, in programma... i fuori 
programma, Roberto Metro piano-
forte; Elena Foti pianoforte; Musi-
che di: Strauss jr, Brahms, Joplin, 
Liszt, Rossini.
Il 7 dicembre, ore 11,00 - “Cast 
Jazz Quartett”, Tonio Vitagliani 
vibrafono; Mauro De Federicis 
chitarra; Fabrizio Pierleoni con-
trabbasso; Fabio Colella batteria; 
Musiche di : Paoli, Gaber Tenco, 
Pierleoni, Vitagliani.
Il 14 dicembre, ore 11,00 - “Trio 

Solotarev”, Lorenzo Scolletta fisar-
monica; Fernando Mangifesta 
fisarmonica; Alberto Vernarelli 
fisarmonica; Musiche di: Vivaldi, 
Bach, Scarlatti, Mozart, Mendelss-
hon, Semionov. Bacalov, Piovani, 
Solotarev.
•I Colori del Sole - convegno 
pedagogico, “Cosa si aspettano 
i bambini dagli adulti nei primi 
anni della scuola elementare?” 
- dal 7 al 9 novembre - h. 20.30, 
Hotel Villa Elena, via Nazionale 
Adriatica, 136 - Tortoreto Lido (TE). 
•Festa del Vino, sotto la capanna, 
il 14 novembre ore 19, presso Ca-
sina Delle Rose - San Salvo (CH).

MOLISE
•”Rose rosse sul parabrezza”, 
dall’8 al 10 novembre, ore 21,00 
al Teatro Del Loto, Piazza Spens-
ieri, 17 - Ferrazzano (CB).
•”Saul” di Vittorio Alfieri, dal 15 
al 17 novembre - h. 21.00, al 
Teatro Del Loto - Piazza Spens-
ieri, 17 - Ferrazzano (CB).

MARCHE
•Bicentenario dell’Arma dei Car-
abinieri, dal 22 al 29 novembre, 
Agugliano (AN).
•Raduno d’autunno, dal 14 al 16 
novembre, Corinaldo (AN).
•Compagina Acrobatica Sonics, 
Tournee Teatrale 2014/2015 - il 14 
novembre, al Teatro delle Muse di 
Ancona.
•Workshop “L’Arte della Seduzione”, 
3 incontri per imparare a conosc-
ersi e conoscere. Il 9 e 30 no-
vembre, il 28 dicembre - Cam-
biamenti - Via Federico Conti, 3 
- Jesi (AN).
•Corto Dorico - Festival del 
Cortometraggio, dal 8 al 13 
dicembre ad Ancona.

SARDEGNA
•Beatles Submarine, dal 19 al 23 no-
vembre - Teatro Massimo di Cagliari.
•Seconda Edizione di Regina 
di Sposi, Corona il tuo sogno 
d’amore - dal 15 al 16 novembre, 
all’Hotel Regina Margherita - Viale 
Regina Margherita, 44  a Cagliari.
•Autunno in Barbagia, dal 7 al 
9 novembre a Mamoiada (NU). 
•Chiese aperte: storia, arte e na-
tura nel cuore della Sardegna - il 
30 novembre e il 28 dicembre, 
dalle 9.00 alle 18.00 ad Orani (NU).

SICILIA
•Prima edizione della Mezza 
Maratona città della mandorla - 
il 30 novembre - Avola (SR).
•Un giorno da pecora - Rassegna 
enogastronomica, il 23 novembre 
- Piazza Libertà - Santa Ninfa (TP).
•Sagra della Cassatella, dal 21 
al 23 novembre - Agira (EN).
•Corso Avanzato di Reportage 
e Street Photography - dal 13 
novembre - Bartolo Chichi Art & 
Photo Gallery - Via Vann’antò, 16 
- Palermo.
•Eurochocolate, presenta “La 
grande dolcezza” - Chocomodica a 
Modica (RG) - dal 5 all’8 dicembre.

LAZIO
•Batterika 2014, Festival della 
Batteria - il 30 novembre a Roma.
•Biennale d’Arte Contemporanea 
Città di Latina - “Ottantadue - 82 
artisti x 82 anni”, dal 29 novem-
bre al 29 dicembre a Latina.
•Giulietta e Romeo l’amore 
continua...spettacolo di danza 
su musiche originali di Virginio 
Zoccatelli - dal 27 al 30 novem-
bre, al Teatro Italia di Roma.
•Le cantine del borgo - Terza 
Festa del Vino Novello, il 15 no-
vembre a Strangolagalli (FR).
•Nino D’Angelo in concerto con 
“Concerto Anni ‘80...e non solo” - 
l’8 novembre - h.21,00 all’Auditorium 
Conciliazione di Roma.
•Sagra della Rola, festa del Cornu-
to, l’8 e il 9 novembre - P.zza degli 
Eroi, 1 - Rocca Canterano (RM).
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LOMBARDIA
•Rassegna Nazionale di Arti-
gianato Artistico Moderno e di 
Qualità - il 22 e 23 novembre, 
a Villa Corvini - Parabiago (MI) 
dalle h.10 alle 19,30.
•Festa Patronale di Sant’Andrea 
- Oratorio di Cocquio Trevisago 
fraz. S. Andrea (Via Maletti 18, 
dietro il centro commerciale). Il 
29 novembre, h.21: Serata dan-
zante con ballo liscio e di gruppo.
Il 30 novembre dalle h.10 alle h.18: 
il mercatino degli hobbisti nella ten-
sostruttura coperta e riscaldata, du-
rante la giornata giochi per bambini, 
stand gastronomico, banco di bene-
ficienza, tombolata e altre iniziative.
•Pane e olio in frantoio, Festa 
dell’Olio Novello - il 29 e 30 
novembre, nel Centro Storico di 
Marone (BS).
•Fiera del Tartufo e del Miele - 
Mostra Mercato di Prodotti Tipici 
dell’Autunno, il 30 novembre, 
nell’Area Fieristica Truffi a Ca-
steggio (PV).

PIEMONTE
•Mostra mercato del Tartufo, 
31ma Fiera Nazionale. Il 16 e il 
23 novembre a San Sebastiano 
Curone (AL).
•Eventi al Neko Cafè: Aperitivo 
con comportamentalista, il 20 
novembre e il 18 dicembre h. 
20.30, in via Napione, 33 - Torino.
•Torino Film Festival - XXXII Ed-
izione, dal 21 al 29 novembre, a 
Torino - Film d’apertura “Gemma 
Bovery” di Anne Fontaine.
•Chiamata alle Arti - III edizione 
- #condivisioni, 21-22-23/28-29-
30 novembre - Piazza Caduti di 
Nassirya - Bra (CN).
•Italia 1915-1918: La Grande 
Guerra come esperienza col-
lettiva - Incontro con il Prof. Pie-
ro Cresto-Dina. Il 26 novembre, 
h. 20.30 - Teatro Sandro Pertini, 
Via dei Mulini, 1 - Orbassano (TO).
•Fashion Witch - Vestirsi da 
masche, dal 14 novembre al 
14 dicembre - Coro della Chiesa 
della Maddalena - Alba (CN).

TRENTINO ALTO ADIGE
•My romantic History - dal 14 al 
16 novembre, Teatro Portland, 
via Papiria 8, Trento.
•Birrificio Birra del bosco, il 15 
novembre, dalle h.16 alle 22.30, 
via G. Postal n. 45 - Grumo di 
San Michele all’Adige (TN).
•Settimana Europea per la ri-
duzione dei rifiuti - Porta a casa 
il cibo non consumato! - Tren-
tino, dal 22 al 30 novembre. 
•TrentoDoc - bollicine sulla città, dal 
27 novembre al 14 dicembre a Trento.

VENETO
•Lunar Explosion in Concerto, 
il 21 novembre, al Ricky’s Pub - 
Via Commerciale, 12 - Loc. Abba-
zia Pisani - Villa del Conte (PD).
•Biennale dell’Acquarello, dal 
16 al 30 novembre, Villa Obizzi, 
via Roma 163, Albignasego (PD).
Inaugurazione 16 novembre, 
dalle h.10.00 alle h.12.00.

FRIULI VENEZIA GIULIA
•Grado dolce Grado, Grandi Pas-

ticceri, pane e & Cake Design con 
Friuli Venezia GIulia Via dei Sapori. 
Il 22 e 23 novembre  a Grado (GO).

EMILIA ROMAGNA
•Fiera del Formaggio di Fossa, 
dal 23 al 30 novembre e 7 dicem-
bre a Sogliano al Rubicone (FC).

VALLE D’AOSTA
•41ª Castagnata, il 9 novembre 
a Perloz - Loc.Marine (AO).

LIGURIA
•Mostra Dall’A... alla Zucca, 8-9 
e 15-16 novembre a Murta, fra-
zione di Genova Bolzaneto.

TOSCANA
•Dolcemente Pisa - Magiche spe-
zie, il 22 e 23 novembre, dalle h.10.30 
alle h.20.00 - Staz. Leopolda - Pisa.

UMBRIA
•Mostra Mercato Nazionale del 
Tartufo e dei Prodotti Agroalimen-
tari di Qualità, dal 7 al 9 novembre, 
Centro storico di Fabro (TR).
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Fatevi macinare 2 volte dal macellaio il vitello, il maiale e 
la salsiccia. A parte fatevi macinare il prosciutto e la mor-
tadella. Fate sciogliere il burro unitevi la carne macinata, 
fatela cuocere per qualche minuto, a fine cottura salatela, 
poi scolatela dall’acqua che inevitabilmente il macinato ha 
fatto nella cottura e lasciate raffreddare. Preparate il ripieno 
: in una ciotola versatevi la carne macinata cotta, il prosciut-
to e la mortadella crudi, il parmigiano, il pane grattugiato, 

l’uovo, aggiustate di sale e spolverizzate con pochissima noce moscata grat-
tugiata, mescolate bene l’impasto e mettetelo in frigorifero. Preparate la pasta: 
Setacciate con cura la farina sulla spianatoia, formate la classica fontana, quindi 
mettetevi al centro le uova e un pizzico di sale. Sbattete con una forchetta di 
legno le uova, quindi iniziate a incorporare la farina con la punta delle dita, par-
tendo dai bordi della fontana. Lavorate con le man il composto per 15-20 minuti, 
amalgamando bene gli ingredienti e avendo cura di cospargere di tanto in tanto 
la spianatoia con un poco di farina. Continuate in questo modo fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo, poi, quando nella pasta iniziano a vedersi delle 
bollicine, raccoglietela formando una palla. Lasciatela riposare in una ciotola per 
mezz’ora. Ora la sfoglia può essere tirata a mano, con il mattarello, o con l’ap-
posita macchinetta a manovella o elettrica. Nel primo caso la sfoglia va lavorata 
ancora con le mani per alcuni minuti e poi appiattito con il mattarello allargandola 
fino a formare un grande disco di spessore fino ed omogeneo. Si lascia riposare 
per 10 minuti coperta da un telo. Va poi tagliata aiutandovi o con la rotella o con 
l’apposito arnese dei quadrati di 3-4 cm.Il vero tortellino è abbastanza piccolo. 
E’ importante evitare di infarinare la sfoglia al termine della sua preparazione, al-
trimenti non si attacca quando viene ripiegata per racchiudere il ripieno. Ponete 
al centro di ogni quadrato di pasta un po’ di ripieno prima preparato, poi piegate 
la pasta a triangolo facendo aderire bene gli orli. Dopo aver stretto tra il pollice 
e l’indice di entrambe le mani gli angoli del lato più lungo, fate ruotare con la 
mano destra il triangolo di pasta intorno all’indice della mano sinistra, poi riunite i 
2 angoli e stringeteli fino a farli combaciare, procedete così fino ad esaurimento 
degli ingredienti. Colate il brodo, quando bolle buttatevi i tortellini, fateli cuocere 
alcuni minuti, circa 5 (ma dipende anche dallo spessore della pasta). Serviteli in 
brodo e spolverizzateli di parmigiano grattugiato.

Per preparare gli arancini di riso, iniziate lessando il riso in 
1,2 l di acqua bollente salata, in modo da far si che, a cot-
tura avvenuta, l’acqua sia stata completamente assorbita. 
Fate cuocere per circa 15 minuti, poi sciogliete lo zafferano 
in pochissima acqua e unitelo al riso ormai cotto. Unite an-
che il burro a pezzetti. Unite il formaggio grattugiato, me-
scolate bene per amalgamare il tutto, dopodiché versate e 
livellate il riso su un vassoio ampio e basso e copritelo con 

la pellicola, per farlo raffreddare completamente, la pellicola eviterà che la super-
ficie del riso si secchi. Intanto dedicatevi al ripieno al ragù: mondate e affettate 
finemente la cipolla. Fate soffriggere la cipolla tritata in un tegame con 2 cucchiai 
d’olio e il burro, poi unite la carne macinata; fatela rosolare a fuoco vivace, quindi 
aggiungete il vino e lasciatelo sfumare. A questo punto aggiungete la passata di 
pomodoro, aggiustate di sale e di pepe a piacere e fate cuocere a fuoco lento 
coperto per almeno 20 minuti. A metà cottura, aggiungete i piselli. Mentre i piselli 
si cuociono tagliate a cubetti il caciocavallo, il prosciutto cotto e la mozzarella. 
Avrete così pronti tutti i ripieni. Una volta che il riso si sarà raffreddato completa-
mente, prelevatene un paio di cucchiai per volta (circa 120 gr di riso), schiacciate 
il mucchietto al centro del mano formando una conca e versateci all’interno un 
cucchiaino di ripieno al ragù, aggiungete qualche cubetto di caciocavallo. Quindi 
richiudete la base dell’arancino con il riso e modellatelo dandogli una forma a 
punta: potete dare questa forma a tutti gli arancini farciti con il ragù. Mentre per 
il ripieno al prosciutto, farcite ciascun arancino (formato circa da 130 gr di riso) 
con dadini di prosciutto e mozzarella. Il ripieno con questo tipo di ripieno viene 
tradizionalmente detto “al burro”. modellateli dandogli una forma rotonda. Ora 
che avete tutti gli arancini pronti, preparate la pastella: in una ciotola versate la 
farina setacciata, un pizzico di sale e l’acqua filo. Mescolate accuratamente con 
una frusta per evitare che si formino grumi. Quindi tuffate gli arancini, uno ad 
uno, nella pastella avendo cura di ricoprirli interamente e rotolateli nel pangratta-
to. In un pentolino scaldate l’olio e portatelo alla temperatura di 170-180°, a quel 
punto friggete un arancino alla volta o massimo due per non abbassare la tem-
peratura dell’olio: basteranno pochi istanti e quando saranno ben dorati potete 
scolarli ponendoli su un vassoio foderato con carta assorbente. Mi raccomando: 
gustate gli arancini di riso ben caldi!

E M I L I A  R O M A G N A :  I  T O R T E L L I N I S I C I L I A :  G L I  A R A N C I N I  D I  R I S O
R I C E T T E  D ’ I TA L I A




