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Sogni, delusioni, lotta, abban-
dono, rinascita. Cinque diver-
se sfaccettature per connotare 

“An incurable romantic”, quarto 
cd della cantante genovese Ales-
sia Ramusino e secondo di inediti.
Per la Ramusino il romantico è 
«il personaggio per antonomasia 
dal cuore in eterno tumulto, un 
combattente di razza provvisto 
dei sentimenti del conquistatore».
Tanta avventura dentro - Forse 
anche per la bella e brava Ales-
sia è stato così: «Per natura sono 
una grande esploratrice alla ricerca 
dell’ignoto. Una perfetta autodi-
datta che non ha studiato musica 
e non dispone di alcun tecnicismo. 
Agli inizi sono stati solo i genitori 
ad aiutarmi, e particolarmente mio 
padre, geologo in Iran». Vera  e pro-
pria creatura generata dalla musi-
ca, Alessia Ramusino ha a cuore 
una definizione tecnico-artistica di 
se stessa molto pittoresca. «Sono 
frutto di un imprinting, di ciò che 
hanno plasmato i miei. Di sicuro ho 
una curiosità quasi spaventosa, con 
una predilezione rivolta agli anima-
li». Tanto che una volta Alessia ha 

rischiato di combinarla grossa per 
soddisfare la sua inestinguibile sete 
di avventura. «Volevo studiare il 
comportamento in cattività di una 
coppia di iguane, le ho infilate in 
una grossa scatola lasciandole incu-
stodite nella camera delle mie due 
sorelle. Sono fuggite da quel nido im-
provvisato nel cuore della notte con 
risultati che lascio immaginare…».

TUTTO RITORNA A SÉ STESSI  - Qua-
le sia il tema dell’ispirazione che 
ha dato origine al titolo del nuo-
vo lavoro della Ramusino, pre-
sentato in unica anteprima lo 
scorso 20 novembre alla “Cla-
que” del Teatro della Tosse, 
viene immediatamente a galla.
«Questo è il mio secondo cd di ine-
diti e segue la pubblicazione di “Iris 
Fields”. Filo conduttore sono sem-
pre io: che disegno i testi prima di 
scriverne le parole, sogno tantissi-
mo, provo a descrivere me stessa e 
l’amore. A tale scopo ho inserito nel 
disco una canzone, “To what i am” 
(A ciò che sono) che analizza ogni 
momento più o meno felice della vita 
come un perfetto ellisse. Conclusa la 

ALESSIA,
L’INGUARIBILE
ROMANTICA

PUBBLICATO DALLA 
CANTANTE GENO-

VESE ALESSIA 
RAMUSINO 

IL SECONDO CD 
DI INEDITI, “AN 

INCURABLE 
ROMANTIC”, ALLO 

STESSO TEMPO 
SOGNI E REALTÀ 
DI UNA DONNA 

AUTENTICA

Di Leo Cotugno
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Non mangio fragole - Sono undi-
ci i motivi che compongono “An 
incurable romantic”: ci vengono 
illustrati dalla viva voce di Alessia. 
«”A map of you” e la title track sono 
la carta d’identità della donna Ales-
sia Ramusino. Ascolti questi due 
motivi per scoprire i veli del mio 
microcosmo. Ecco poi “Gibigian-
na”, un termine italiano che indica 
un giochino a specchio riflesso che 
fai materialmente o contro il muro o 
direttamente negli occhi della gente. 
Il significato è evidente: franchezza 
e niente sotterfugi, anche se la du-
rezza e l’imprevisto della vita ti met-
teranno sempre dinanzi ad un “den-
tro o fuori” da cui non si sfugge».
La più viva e profonda prova di forza 
questa vita così inflessibile l’ha pre-
tesa in un grigio mattino d’autunno. 
«Esattamente in un giorno dell’ot-
tobre 2013 divenuto per me uguale 
a tutti gli altri» racconta Alessia «al 
culmine di un periodo brutto sotto 
ogni punto di vista. Quelle fragole 
offertemi ad un bancone del Mer-
cato Orientale mi hanno messo di-
nanzi ad una scelta: come pensare 
alle fragole in ottobre? Nasce “Non 
mangio fragole”, una ferma opposi-
zione a ciò che soffoca i sentimenti 
veri e la sincerità». Di questo mo-
tivo, l’unico in lingua italiana (per 
la Ramusino una novità assoluta) 
è contenuta anche la versione in 
inglese: “I don’t eat strawberries”, 
prima delle due canzoni che di-
pingono l’artista spirito libero. 

A VOLTE I LEGAMI SGRETOLANO  - Il 
lato più profondo dello specchio 
interiore di Alessia prende il via 
proprio dal motivo appena ritratto 
per poi addentrarsi in una precisa 
presa di posizione contro ogni for-
ma di legame: «Quegli stessi vincoli 
che possono riservare imprevisti, dai 
familiari ai compagni di vita. Non 
una protesta, ma l’inno al mio spirito 
libero». Forte brano dalle atmosfe-
re particolari, questo “I don’t like 
bonds”, eseguito con la partecipa-
zione straordinaria del Quartetto 

propria orbita tutto tornerà al posto 
originale; ed io a quello che sono».

UNA COLLABORAZIONE DI QUALITÀ 
Aspetto fondamentale nella vita 
musicale di Alessia Ramusino la 
collaborazione con Giorgio Tani, 
produttore di Drupi e dei Ricchi 
e Poveri. La fatidica scintilla arti-
stica scocca in un momento parti-
colarmente controverso della vita 
di Alessia, che ha appena finito di 
comporre la colonna sonora per 
due apprezzate fiction televisive.
«Con non comune professionalità 
Giorgio ha analizzato ogni testo e 
bozzetto, prima di contattarmi ac-
compagnato da una proposta che 
mi ha subito inorgoglito: trasfor-
marmi in un’autrice, non fare la 
semplice cantante di testi». Con la 
curiosità che la contraddistingue, 
la Ramusino si muove così verso 
nuovi orizzonti, quelli del vedere 
le canzoni trampolino di lancio per 
riportare a galla le composizioni 
ed il loro germogliare dall’animo.



d’archi del Teatro Carlo Felice. 
Molto deciso anche l’appel-
lo di “Con i miei piedi spor-
chi”. Alessia Ramusino osser-
va a proposito «che una cruda 
verità vale soprattutto con le rughe 
e le grinze nelle guance». Da pic-
coli sino a vecchi. Ogni momento.
 
L’IMPRONTA DEL JAZZ  - Ultima parte 
di “An incurable romantic” dedica-
ta al jazz. La Ramusino, che ha ini-
ziato ad appassionarsi alla musica a 
soli sette anni ascoltando dal padre 
Burt Bacharach, si è mossa agil-
mente anche in questo nuovo uni-
verso con uno dei motivi a nostro 
parere più belli, “Another Song”, 
eseguita con l’accompagnamen-
to di uno dei maggiori flicornisti 
italiani, Felice Raggio. «”Another 
Song” è canzone brillante e ricca 
di slanci, anticipazione di quella 
supplica alla vita espressa da “Here 
it comes the dawn”, letteralmente 
“ecco che giunge l’alba”, dove tutto 
è immagine. Una donna che allatta 
il figlio, un camionista che viaggia di 
notte ed una cantante alle prese con 
un concerto che durerà sino al matti-
no. L’ellisse dedicato alla continuità 
della vita si chiude con “To what i 
am”, il ritorno alle mie origini». Ul-
tima e struggente canzone, “Sacks 
race”, la corsa nei sacchi. Una tene-
ra ricordanza dedicata alla madre, 
un giorno di Pasqua che riecheggia 
nel dolce sfondo della cornamusa. 
I prossimi appuntamenti - Dopo 
l’esibizione alla Claque del Teatro 
della Tosse, «con composizioni di 
questo album e del precedente “Iris 
Fields” uscito con etichetta RTI; 
evento primo assoluto a Genova», 
Alessia sarà al “Diavolo Rosso” di 
Asti a gennaio o febbraio (data an-
cora incerta) ma potrebbe regalare 
al pubblico una graditissima stren-
na natalizia. «Del disco Iris Fields 
stiamo facendo una riedizione per 
Bma Music, attuale etichetta disco-
grafica, dal sapore più pop e con meno 
inediti». Quando l’imprevedibili-
tà regala un tocco di classe in più.
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VERDENA
COME UN MOSAICO 

MUSICALE

Di Leo Cotugno

LA BAND BERGAMASCA TORNA 
SUL PALCOSCENICO GENOVESE CON LA 
DATA FINALE DELLA TOURNEE DI «ENDKADENZ 
VOLUME 2». ROBERTA SAMMARELLI, BASSISTA 
DEL GRUPPO: «IL PUBBLICO LIGURE È 
ETEROGENEO, COMPETENTE, APPASSIONATO 
ALLA NOSTRA RICERCA ARTISTICA»
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Una delle più apprezzate 
espressioni musicali con-
temporanee del nostro Pa-

ese torna prepotentemente alla ri-
balta in questa parte conclusiva del 
2015. Si tratta dei Verdena, storica 
grunge band fondata ad Albino, in 
provincia di Bergamo, nell’ormai 
lontano 1995 dai fratelli Alberto 
(chitarra e voce) e Luca Ferrari 
(batteria). Il sound è stato subi-
to graffiante ed intenso, sonorità 
acid punk venate di psichedelia e 
rock d’avanguardia, con contribu-
ti e influenze importanti da parte 
di personalità di primissimo pia-
no: su tutti quello di Giorgio Ca-
nali, storico chitarrista dei CCCP 
Fedeli alla Linea. A Genova, data 
conclusiva della loro nuova e fortu-
natissima tournée, i tre musicisti – 
oltre ai fratelli Ferrari c’è Roberta 
Sammarelli, entrata a far parte dei 
Verdena come bassista nel 1996 – 
presenteranno Endkadenz volume 
2, sintesi di un processo di ricerche 
musicali durato oltre un decennio 
ma condensato in modo ottima-
le negli ultimi sei mesi del 2015. 

LA TOURNÉE - Con Roberta Sam-
marelli scopriamo i temi del nuovo 
lavoro musicale dei Verdena. «Il 
27 gennaio era uscito Endkadenz 
volume 1, musicalmente più “hard” 
dell’attuale, datato 28 Agosto 2015, 
che invece proporrà al pubblico gli 
ascolti dei quali ci nutriamo quoti-
dianamente: il grunge dei Nirvana, 
i Beatles, i Beach Boys. A Genova, 
la città musicalmente più cosmopo-
lita d’Italia, concludiamo il prossi-
mo 11 dicembre (la sede sarà quella 
della Sala Maestrale dei Magazzini 
del Cotone al Porto Antico, ndr) 
il nostro tour, dopo quasi 25 tappe 
dall’inizio di ottobre, un’esperienza 
unica che ha raggiunto tutti i princi-
pali club della Penisola. Tra questi i 
concerti all’Auditorium Frog di Fi-
renze lo scorso 26 ottobre, per pro-
seguire con l’Estragon di Bologna il 
6 novembre, l’esibizione al Fabrique 
di Milano il 9 novembre e l’Orion 

di Roma Ciampino il 13 del mese». 
Qual è l’identikit tipo dei fans dei 
Verdena? «Con gli anni» ripren-
de la Sammarelli «si è sviluppata 
una corrente di sostenitori ed ap-
passionati decisamente più giova-
ne al fianco di chi ci segue dagli 
inizi. È molto bello questo con-
fronto di idee con il comune de-
nominatore della nostra musica». 

SINERGIE E NUOVE RICERCHE - En-
dkadenz volume 2 ha richiesto un 
lavoro di grande pazienza. «Quasi 
come costruire un mosaico» inter-
viene Alberto Ferrari «attraver-
so una session durata ben tre anni 
e che ha visto la sinergia totale 
di Roberta con me e mio fratello 
Luca. Importantissimo sottolinea-
re che Endkadenz è stato suddiviso 
in due volumi anche per esigenze 
di mercato; non potevamo offrire 
un “discone” della durata di oltre 
due ore e così ne abbiamo propo-
sto due volumi, da 57 e 59 minu-
ti, in versione agile e propositiva». 
Suddivisione mirata? «Assoluta-
mente no», risponde ancora Rober-
ta Sammarelli. «Direi voluta solo 
dopo un lavoro portato a termine 
nelle due settimane che hanno pre-
ceduto l’inizio della tournee. Due 
settimane di composizione con una 
scaletta in maniera casuale. Il tour di 
Endkadenz volume 1 è iniziato a feb-
braio per concludersi in aprile; dopo 
l’uscita del secondo volume, ad ago-
sto, abbiamo anche effettuato una 
“pausa di riflessione” per preparare 
al meglio i pezzi e per iniziare nuo-
ve e più accurate ricerche musicali». 
Lo scorso anno Alberto Ferrari ha 
iniziato ad ascoltare con più atten-
zione anche la classica: Beethoven, 
Brahms, Verdi. «Questa però non 
rientra nei nostri programmi: le pro-
poste dei Verdena al pubblico punta-
no manifestamente a non ripropor-
re mai sonorità già offerte prima». 

LE CANZONI - Endkadenz volume 2 
si compone di sette brani. Iniziamo 
da “Cannibale”. «Una canzone» Di Leo Cotugno
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solo il nome del celebre front-man 
dei Black Sabbath, Ozzy Osbour-
ne, ma anche quello del simpati-
cissimo gatto di Alberto Ferrari. 

IL COCKTAIL VERDENA - Per finire 
una curiosità, aspettando la band 
a Genova. Alcuni anni fa i Ver-
dena, dopo avere ricevuto il Pre-
mio Pim Repubblica per l’album 
di esordio, sono stati omaggiati 
con un cocktail molto giovane e 
fresco che reca il nome del grup-
po stesso. Gli ingredienti: mezzo 
lime, due terzi di succo di limone, 
un terzo di succo di pompelmo, 
sciroppo di kiwi quanto basta, 4 
cubetti di ghiaccio e due cucchiai 
di zucchero di canna. Dopo avere 
pestato in un bicchiere da bibita 
il lime e lo zucchero, aggiungete 
nell’ordine il ghiaccio, il succo di 
pompelmo e lo sciroppo di kiwi. 
Mescolate bene per poi filtrare in 
un bicchiere da cocktail, guarnen-
do con una fettina di ananas o di 
arancia. Successo garantito. Fre-
sco come la musica dei Verdena.

spiega Luca Ferrari «che nonostan-
te il titolo ha atmosfere felici, un po’ 
spanish. Subito dopo uno dei brani 
cui siamo più affezionati: “Dymo”, 
canzone assai più impegnata, con 
una coda che ricorda moltissimo le 
vecchie pubblicità anni Settanta ed 
“Anima latina” di Lucio Battisti». 
Alberto Ferrari aggiunge che «la 
demo originale vedeva solo piano-
forte, basso e batteria, ai quali ab-
biamo aggiunto tanta roba da non 
potersi elencare. Dymo è innanzitut-
to un omaggio, è il nome di Omid al 
contrario, con l’aggiunta di una Y al 
posto della I. La canzone è stata scrit-
ta nel periodo in cui Omid Jazi era 
il quarto componente della band». 
Poi ecco venire fuori il tema 
dell’uomo che interroga Dio sul-
la sua reale esistenza in “Un blu 
sincero” e la presunta invincibi-
lità morale e materiale proposta 
da “Colle Immane”, canzone che 
si compone di una struttura stro-
fa-ritornello molto pop. Tra i bra-
ni più orecchiabili “Natale con 
Ozzy”: per la cronaca Ozzy non è 

Foto di Paolo De Francesco
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LE STELLE BRILLANO AL 
BALLO DEI GIGLI

NELLA SPLENDIDA CORNICE DI VILLA DURAZZO IN SANTA 
MARGHERITA LIGURE, IL 20 GIUGNO 2015 ALL’OTTAVA EDI-

ZIONE DE “IL BALLO DEI GIGLI”, PROMOSSO DALLA  ON-
LUS “LILIUM”, È GIUNTA UNA RAPPRESENTANZA, OLTRE ALLA 

CONSUETA NOBILTÀ INTERNAZIONALE, ANCHE DAL MONDO 
CINEMATOGRAFICO DI HOLLYWOOD

Una splendida Pamela Ander-
son elegante, sorridente e di-
sponibile con tutti i presenti 

è stata l’ospite d’onore, accolta dal 
presidente della “Lilium” Tiziana 
Maschi e dal vice presidente Arch. 
Giancarlo Dal Molin, accompagnati 
dal Sindaco avv. Paolo Donadoni.
Per il suo impegno con la fonda-
zione P.A.F in favore degli anima-
li e dell’ambiente marino Pamela 
Anderson ha ricevuto dalla “Onlus 
Lilium” in premio una spilla a for-
ma di giglio, logo della Onlus. Pre-
senti anche da Hollywood Steven e 
Lily Moore dell’agenzia Legacy ed 
il produttore cinematografico della 
Disney Andrew Sugerman. Da Ma-
cao è giunta invece la famiglia Ho, 
con l’attrice Josephine Ho, proprie-
tari dei più begli alberghi del mon-
do. Dagli Stati Uniti ancora Josef 
Semprevivo, il multimilionario ita-
loamericano creatore dei primi dol-
ci e gelati senza zucchero per chi ha 
problemi alimentari. La spontanea 
bravura e la professionalità di Phil 
Palmer e di sua moglie Numa che 
nell’occasione hanno presentato 
un’anteprima di un loro nuovo CD 
insieme ai loro successi mondiali 
hanno entusiasmato i presenti, rav-
vivando ancor di più la serata.
Il prossimo appuntamento sarà a 
giugno 2016. 

Pamela Anderson

S.A.R.I. Il Principe Ste-
fan di Montenegro tra 
due nobildonne in rosso

Fotografie GenovaStudio
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Dall’alto:

La marchesa Stefania Vola, Pamela Anderson, 
n.d. Michela Merli-Marina, la stilista Helsie Rose

A destra Michela Merli-Marina (socio fondatore 
Onlus Lilium) con Phil Palmer, celebre 

musicista inglese che ha suonato con Dire Straits, 
Eric Clapton, David Sylvian

La Sig.ra Ho con l’agente di Hollywood 
Steven Moore e la moglie Lily

Il presidente della Onlus Lium, la contessa Tizia-
na Maschi, il sindaco di Santa Margherita Ligure 
Avv. Paolo Donadoni, la marchesa Stefania Vola, 
SARI principe Stefan di Montenegro, n.d.Miche-

la Merli-Marina

La marchesa Stefania Vola, Pamela Anderson e 
Numa Palmer

10 11
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IL MANIfESTO DELLA 

CANzONE 
GENOVESE

PRESENTATO AL CINEMA FRITZ LANG LO SCOR-
SO 12 NOVEMBRE IL FILM DOCUMENTARIO 
“UNA CANZONE PER IL PARADISO”DEL REGISTA 

GENOVESE NICOLA DI FRANCESCANTONIODi Micaela Celani
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Nicola Di Francescantonio 
nasce nel 1951 a Genova, 
dove ha iniziato a lavorare 

come cameraman Rai e fino a ve-
stire i panni di attore, con una pic-
cola parte per il regista Dino Risi, 
nel 1988. Nello stesso anno, grazie 
a finanziamenti statali ha realizzato 
il suo film d’esordio come regista, 
“Piccole Stelle”, con la scenografia 
curata dal pittore genovese Fran-
cesco Romanello. Ancora in veste 
di attore partecipa al film “Il testi-
mone dello sposo”, di Pupi Avati, 
nel 1997. Nel 2000 realizza il film 
di fantascienza “Proibito baciare” 
e nel 2013 il film-doc “Una canzo-
ne per il Paradiso” ambientato nel 
Centro Storico di Genova, che ha 
come protagonisti i cantautori della 
cosiddetta “Scuola Genovese”, Lu-
igi Tenco, Bruno Lauzi, Umberto 
Bindi, Fabrizio De André e Gino 
Paoli, nonché il sacerdote don Lu-
igi Gallo.
È lo stesso regista a raccontarsi, 
con note di autoironia ormai ca-
ratteristiche del suo carattere e del 
suo modo di interpretare il cine-
ma: «Sono stato concepito in una 
cabina di proiezione, precisamen-
te quella del cinema Grattacielo 
di Genova, nel lontano 1951. Mio 
padre, il proiezionista, era bellissi-
mo, e mia madre, la cassiera, pure. 
Non capisco come mai sono venuto 
fuori così! Dopo la mia nascita mia 
madre diventò casalinga e il cinema 
assunse un’altra bellissima cassiera. 
Durante l’infanzia ero dunque co-
stretto da mia madre a stare in cabi-
na di proiezione a vedere centinaia 
di volte lo stesso film, ma soprattut-
to…per sorvegliare mio padre e la 
nuova cassiera! O io ero particolar-
mente distratto o a mio padre della 
cassiera non poteva importare di 
meno. Questa storia durò parecchi 
anni. La materia con cui giocavo di 
più era uno strano nastro pieno di 
buchi, che odorava di acetone, che 
papà chiamava “pellicola”. Soltan-
to più tardi mi accorsi che su quella 
striscia si potevano vedere immagi-

ni in controluce, apparentemente 
tutte uguali. Ma quando si passava 
a scatti, velocemente tra le mani, 
come per magia, le immagini pren-
devano vita. Non ho altri ricordi 
piacevoli della mia infanzia».
«A 14 anni ho scoperto di odia-
re il cinema, senza capire perché. 
Quando però due anni dopo vinsi 
una borsa di studio comprai una 
cinepresa Super-8. Con la rinuncia 
a un anno di merende comprai di-
versi caricatori. Purtroppo il mio 
primo film non fui io a girarlo, ho 
capito solo tempo dopo che però 
sarebbe stata la mia opera più di-
vertente: infatti i compagni dell’ul-
timo anno, dopo avermi sottratto 
la cinepresa, mi costrinsero a girare 
senza mutande per tutto l’istituto, 
filmandomi e bruciandomi un in-
tero caricatore! Successivamente 
sono riuscito a girare alcuni corto-
metraggi, premiati a caso da alcune 
strampalate giurie d’Italia. Il pre-
mio più bello è stato “Il Fotogram-
ma d’Oro”, raccontando alla giuria 
il film che non ero riuscito a girare.
Il mio vero momento di gloria è sta-
to nel 1988: per un errore di omo-
nimia con un raccomandato mi fu 
assegnato l’Articolo 28, e così girai 
“Piccole Stelle”, un film in 35mm, 
programmato misteriosamente 
centinaia di volte in televisione: fra 
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Vi prego non datemi più pellicola: 
ha un potere d’acquisto molto ri-
dotto, e agli attori vogliono riempi-
re il frigo con qualcos’altro…”
Ma veniamo alla nostra chiacchie-
rata, incentrata su “Una canzone 
per il Paradiso”.

Come e perché nasce l’idea e chi 
o cosa ne è stato il principale ispi-
ratore?

«Amo e odio profondamente la 
mia città.  Si dice che i genovesi 
mettano i soldi sotto i materassi e 
forse anche le idee migliori... che 
peccato. Per un genovese, nato nel 
centro storico, nei vicoli è pratica-
mente obbligatorio ricordare quel 
periodo storico quando nacque 
quella poi nominata erroneamente 
Scuola dei Cantautori genovesi.
Il porto, gli odori, i sapori, prosti-
tute e transessuali hanno fatto da 
motore per chi aveva poesia in cor-
po. Umberto Bindi, Fabrizio De 
Andrè, Bruno Lauzi, Luigi Tenco, 
Gino Paoli e molti altri avevano 
questa poesia rara e preziosa che 
ci ha regalato veri capolavori. Ho 
avuto l’onore di conoscerli tutti e 
con Gino siamo diventati amici. 
Da questo incontro è nata in me 
la voglia di raccontare questa sto-
ria incredibile. Allora collaborato 
con mamma Rai e questo mi per-
mise di conoscerli.  Quindi è stato 
naturale raccontare questa storia 
in “Una canzone per il Paradiso”, 
con la preziosa collaborazione di 
Antonio Lusci e con lo spunto che 
nasce da don Andrea Gallo e da 
Gino Paoli. Vederli insieme è sta-
to un vero spettacolo: Gino, e non 
è da crederci, rideva e si divertiva 
come un matto con lui, ma è anche 
e soprattutto un documento stori-
co che rimarrà per sempre. E’ stato 
un privilegio averli nel film. Grazie 
don, grazie Gino».

Cosa vuole comunicare “Una can-
zone per il Paradiso”? E perché?

l’altro l’ultima programmazione è 
stata sabato 20 febbraio scorso su 
Tmc.
Negli anni ‘90 ho cercato di rea-
lizzare un film in Colombia. Sem-
brava tutto fatto, visto che il canale 
televisivo nazionale era già pronto 
a finanziare il film in coproduzione 
con una società italiana. Nessuna 
società italiana però era disposta a 
prendere questi soldi e il film non 
se ne è fatto nulla. Finalmente, nel 
1999, i fratelli Avati mi regalarono, 
probabilmente per liberarsi di me, 
alcune migliaia di metri di pellico-
la, imitati poi da altre case di pro-
duzione. Sorretto dalla infaticabile 
collaborazione di tantissimi amici 
genovesi ho girato alcune scene del 
mio nuovo film “Proibito baciare”, 
coinvolgendo l’intera cittadinan-
za genovese in un bacio di massa 
nel pieno centro di Genova, e ter-
rorizzando un quartiere cittadino 
facendo precipitare da un gratta-
cielo un uomo di legno. L’interesse 
sul film cresce grazie all’intervento 
smodato di Rai 2, Tg1, Tg2, TG3 e 
Studio Aperto di Italia 1, nonché 
della carta stampata. Nonostante 
l’oggettiva follia del progetto, fuori 
da ogni canone produttivo, il film 
continua settimana dopo settimana 
a essere girato.Il cantautore Settimo Benedetto Sardo.
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ta qualche aneddoto divertente, 
comico, tragicomico, curioso, ac-
caduto durante la lavorazione?

«Durante le lunghe riprese il don 
ha dimostrato da subito di essere 
anche un grande attore, mentre 
Gino un poco meno... confonde-
va le vere prostitute con le attrici e 
viceversa. Questo creava momenti 
veramente esilaranti. Quando ho 
girato la scena dove viene calata 
una bara dalla finestra di un ulti-
mo piano di un vicolo del Centro 
Storico, i passanti credevano vera-
mente che si stesse compiendo un 
bizzarro funerale. Gino Paoli non 
si rendeva conto di quello che io 
stessi facendo ma alla proiezione gli 
fu tutto chiaro. Apprezzo moltissi-
mo questo film-doc realizzato con 
l’aiuto di tutti, specialmente delle 
stesse prostitute e trans che aiuta-
rono anche economicamente…e 
non aggiungo altro. Il cantautore 
Settimo Benedetto Sardo, autore 

«Il film comunica da sé, e comun-
que se comunica qualcosa è di cer-
to una emozione che fa rivivere 
un periodo storico che non ci sarà 
più, dando la possibilità alle nuo-
ve generazioni di conoscere quello 
che sono stati questi grandi nostri 
cantautori per tutti noi, e il grande 
dono che ci hanno dato con la loro 
poesia».

Quanto e come è stato il lavoro 
che sta alla base e alle spalle della 
pellicola?

«Realizzare questo progetto non è 
stato per nulla facile, i soldi erano 
pochi e, come si sa, il cinema costa 
e la lavorazione è durata quasi due 
anni. Mettere insieme don Andrea 
Gallo e Gino Paoli era veramente 
complicato visto i loro impegni; ma 
l’aiuto di tutti ha permesso questo 
miracolo».

Dal primo all’ultimo ciak, raccon-



di “Una canzone per il Paradiso”, 
e Josephine sono riusciti perfino a 
far cantare don Gallo. Nel cofanet-
to contenente il Dvd, Settimo Be-
nedetto Sardo ha dovuto ricantare 
tutti i brani dei veri cantautori e il 
risultato è stato entusiasmante».

“Una canzone per il Paradiso” si 
inserisce in qualche progetto di 
più ampio respiro? E quali sono i 
tuoi futuri progetti?

«“Una canzone per il Paradiso” è 
un film irripetibile e quindi unico, 
non credo che realizzerò qualcosa 
di simile. Non ci sarà nessun segui-
to. Il prossimo film che ho in pro-
gramma di realizzare si ambienterà 
nella Casa di Reclusione Verziano 
Brescia, e sarà realizzato comple-
tamente dagli stessi detenuti, che 
copriranno anche le mansioni tec-
niche, affiancati e assistiti da veri 
professionisti del settore. Il titolo 
sarà “GINA”, che è anche il nome 
del progetto. E’ l’acronimo di Gen-
te Interrotta Nuovamente Attiva, 
al quale parteciperà anche il mae-
stro Pupi Avati e molti attori noti. 
Lo sto scrivendo con l’amico Gian 
Luca Valentini e sarà un omaggio 
al Cinema, quel Cinema che ado-
ro e fonte unica della mia vita. In 
sostanza, i tre film girati, “Piccole 
Stelle”, “Proibito baciare” e “Una 
canzone per il Paradiso”, e quello 
in corso di realizzazione, “GINA”, 
li considero come fossero miei figli: 
e che fatica, che sofferenza, quanti 
sacrifici… però che felicità! Quan-
do riesci a realizzare un sogno cosa 
pretendi di più dalla vita?».

1
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pENTEMA, 
QUANDO TUTTO 
UN pAESE DIVENTA 

pRESEpE
Di Leo Cotugno
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E’ stata davvero una grande festa 
quella preparata per il “Nazario 
Sauro”, il più grande sommer-

gibile italiano, il primo a trasformarsi un 
museo galleggiante. A differenza del Toti, 
il sommergibile che campeggia al centro 
del museo della Scienza della Tecnica di 
Milano e che fu trasportato da Cremona 
al capoluogo lombardo, il Nazario Sauro 
non ha mai lasciato l’acqua. Genova quin-
di ha accolto una nuova attrazione, festeg

Per secoli gli abitanti della 
città, animati dai consueti 
pregiudizi verso l’entroterra, 

hanno legato il nome di Pentema 
all’idea di un paese in capo al mon-
do, abitato da gente poco sveglia. 
Da circa una settantina di anni a 
questa parte invece il meraviglioso 
borgo alle spalle di Torriglia viene 
di continuo riscoperto con una cer-
ta sorpresa e considerato un picco-
lo gioiello di architettura rurale. 
Le strade anguste che lo raggiun-
gono, costeggiando il percorso 



Un itinerario da… presepe - Per 
raggiungere l’abitato di Pentema, 
la rotabile, che si stacca dalla val-
le Scrivia nei pressi di Bromia (nel 
comune di Montoggio), attraver-
sa la Valle Pentemina, alquanto 
stretta ma dalla bellezza selvaggia 
e ricca di una flora incontaminata, 
fitti boschi che adornano le colline 
dai fianchi severi ed, alle spalle, la 
catena del Monte Antola, quarta 
cima più elevata della Liguria con 
i suoi 1598 metri. È un ambiente 
di grande interesse naturalistico 
grazie anche alla presenza di specie 
animali (cinghiali, lepri, lupi) che 
qui hanno trovato un habitat ide-
ale non comune. Altrettanto sug-
gestiva è la visione del borgo per 
chi arriva dalla vicina Torriglia: un 
itinerario non facile da seguire – la 
strada che si inerpica, oltre gli 850 
metri di quota, è di quelle che moz-
zano il fiato – nel quale si svelano, 
l’una dopo l’altra, seminascoste dai 
prati e dal verde della campagna, 
le frazioni di Vallecalda, Serra di 

tortuoso del torrente Pentemina, 
tra fitti boschi di faggio, hanno 
contribuito al suo mantenimento; 
ma a rendere celebre questo paese 
così unico nella sua unicità è stato 
il suo splendido Presepe. «Un pic-
colo grande diamante incastonato 
nel cuore della Liguria» fu la pri-
ma definizione, quando venti anni 
or sono, nel 1995, il GRS Amici 
di Pentema – sviluppando una ge-
niale idea del parroco Don Pietro 
Cassulo – ha proposto questa sce-
nografica rievocazione, autentico 
concentrato della vita contadina 
del passato, facendo rivivere l’at-
mosfera della Natività ambientata 
all’interno del paese tra le aie, gli 
archi, le vecchie case conservate 
con le strutture originali o in an-
goli caratteristici e i vicoletti dall’a-
spetto leggiadro, impregnati di 
antichi sapori. Sono i “risseu”, il 
biglietto da visita che ha permesso 
al paese di vivere di una luce tut-
ta propria e farsi conescere anche 
al di fuori dei confini regionali. 



Pentema, Tinello, Pezza, Costapi-
nella, Buoni. Ecco poi apparire la 
mole del massiccio campanile della 
Parrocchiale, il centro della vita di 
questo paese che conta soli 23 abi-
tanti ma che durante il periodo na-
talizio vede almeno centuplicata la 
popolazione, per i visitatori affasci-
nati da questa incantevole visione. 
Domina il silenzio - In una rievo-
cazione presepistica come quella di 
Pentema sembra che tutto sia stato 
concepito a regola d’arte. Le case 
addossate alle case sembrano tutte 

uguali, con il tetto a due falde co-
perto di tegole rosse, di una sem-
plicità straordinaria. Muovendosi 
per le viuzze ordinate ma spaziose, 
in parte acciottolate con sassi del 
vicino Pentemina oppure con mat-
toni, ovunque abbellite con piante 
e fiori, si è sovrastati da un silen-
zio altissimo. Dominante. Mistico. 
La piazza della Chiesa si raggiun-
ge subito dopo. Vi si affacciano 
due piccoli campanili, la cupola 
grande e rotondeggiante ed un 
grande campanile laterale. Di co-



struzione ottocentesca, presenta 
diverse soluzioni architettoniche, 
testimonianza dell’evoluzione dei 
tempi, e oggi rappresenta l’esem-
pio di centro storico più tipico 
dell’intera provincia di Genova. 
La vita di un tempo - Visitare ac-
curatamente il Presepe di Pentema 
equivale a calarsi in un’epoca sto-
rica (dalla metà dell’Ottocento ai 
primi del Novecento) che balza ai 
nostri occhi attraverso un’accurata 
ricostruzione di ambienti e mestieri 
(fabbro, fornaio, lavandaia) in cir-
ca 40 scene.  I personaggi esposti 
sono a grandezza naturale e vestiti 
con i costumi d’epoca, presentati in 
momenti di vita quotidiana e collo-
cati nei punti del borgo dove han-
no realmente vissuto ed operato. 
Ogni anno decine di volontari 
dell’organizzazione sopraccitata 
dedicano il loro tempo ad allestire 
le scene e ed accompagnare le mi-
gliaia di visitatori che nel periodo 
di apertura affollano il paese. Mol-
te scuole primarie della Liguria 
organizzano visite per gli alunni, 
che così possono conoscere uno 
spaccato della vita contadina come 
altrimenti non sarebbe possibile. 
Un’accurata conoscenza delle stes-
se scene, agevolata da un foglio illu-
strativo offerto agli ospiti, richiede 
circa un’ora di visita per conclu-
dersi nell’antichissima stalla del pa-
ese dove è ambientata la Natività. 



Il programma

Alcune utili indicazioni per 
chi volesse visitare Pentema, 
con l’elenco di tutte le mani-
festazioni connesse al Prese-
pe. 
L’inaugurazione ufficiale del 
2015 è prevista per il 19 di-
cembre, con il concerto del 
Coro della Soresina alle ore 
15,30 (ingresso libero) nella 
Chiesa di San Pietro. 
Giovedi 24 dicembre, alle 
ore 22, tradizionale Messa 
di Natale con distribuzione, 
al termine della funzione, di 
vin brule. Inizio della visita 
del Presepe, i cui orari sono 
i seguenti: dalle 10 alle 18 
nei giorni 19 e 20 dicembre 
e dal 24 dicembre al 10 gen-
naio. 
Domenica 3 gennaio nel 
pomeriggio “La bottega del 
fabbro”. La scena si anima 
e si potrà assistere dal vivo 
alla ferratura del mulo, even-
to organizzato con la colla-
borazione dell’Associazione 
Mbam Baye (L’asino fa cul-
tura). 
Il giorno dell’Epifania, 6 gen-
naio, alle ore 11 l’arrivo dei 
Re Magi, Gaspare, Melchiorre 
e Baldassarre, accompagnati 
da asino, mucca e pecore, i 
Magi pentemini porteranno 
sale, stoffa ed olio oltre ai 
dolci per i bambini. Durante 
il periodo di apertura del Pre-
sepe è sempre a disposizione 
dei visitatori il negozio di arti-
gianato e prodotti locali.



UN NATALE TRA 
SCHIACCIANOCI
E BOHéEME

‘

I NUOVI APPUNTAMENTI MUSICALI DEL 
CARLO FELICE. E A GENNAIO ARRIVANO 

GENGIS KHAN E IL DON GIOVANNIDi Daniela Masella



La stagione musicale del Tea-
tro Carlo Felice di Genova 
prosegue con un calendario 

fitto di appuntamenti musicali e ti-
toli appassionanti. Ampia scelta in 
dicembre con l’opera e il balletto; 
emozioni diverse e complementari 
si alternano sul più grande palco-
scenico d’Europa, con la Bohème 
di Puccini, la prima giovedì 17 di-
cembre, e lo Schiaccianoci, di Pëtr 
Il’ic Tchaikovsky, con la compa-
gnia dell’Opera Nazionale di Riga 
(Lettonia), giovedì 3 dicembre, poi 
il 4, il 5 e il 6 dello stesso mese. 
La coreografia è di Aivars Leima-
nis, le scene e i costumi sono di 
Alexander Vasiliev e la direzione 
d’Orchestra è di Farhads Stade. 
Il balletto ottocentesco, che debut-
tò con successo il 5 dicembre 1892 
al Teatro Marijinskij di San Pietro-
burgo, conserva la sua fama per le 
atmosfere natalizie e la trama, che 
accompagna paure e sogni, nel pas-
saggio dall’infanzia all’adolescenza. 
Splendide le musiche ricche di me-
lodia, ritmo e timbrica composte 
da Tchaikovsky; la danza cinese, 
quella araba e il valzer dei fiori sono 
temi riconosciuti proprio da tutti. 
Il Balletto dell’Opera Nazionale di 
Riga (Lettonia) danzerà la versione 
coreografica del suo celebre diret-
tore artistico, Aivars Leimanis, in 
una rivisitazione del libretto ori-
ginale di Marius Petipa (tratto da 
un onirico racconto di Hoffmann) 
che affonda le radici nella gran-
de tradizione del balletto russo.  
In cartellone a gennaio Gengis 
Khan, con l’Accademica di Danza 
Nazionale di Mongolia, venerdì 15, 
e Don Giovanni di Wolfgang Ama-
deus Mozart sabato 30: entrambi, 
rappresenteranno un momento 
artistico innovativo ed esclusivo 
per il capoluogo genovese. In feb-
braio, la produzione teatrale con-
tinua con l’incantevole e roman-
tico Roméo et Juliette di Sergej 
Prokof’ev, del Ballet Preljocaj e con 
Cats il 18 dello stesso mese, di An-
drew Lloyd Webber: quest’ultimo 



vita precaria degli scapestrati pro-
tagonisti, il poeta Rodolfo, il pit-
tore Marcello, il filosofo Colline, 
il musicista Schaunard. La loro 
gioventù si consuma rapidamente 
tra grandi aspirazioni intellettuali, 
padroni di casa da raggirare, sera-
te di baldoria al Quartiere Latino 
e donne da amare. E quando arriva 
la morte, che i protagonisti rimuo-
vono dal loro microcosmo, povero, 
sì, ma allegro e vitale, è un trauma 
profondo, a cui inesorabilmente 
non ci si può sottrarre. Il sipario 
cala sul dolore e le lacrime di tutti 
i personaggi. La morte è quella di 
Mimì, l’amata da Rodolfo, figura 
femminile semplice e innocente, 
una creatura indifesa che entra nel 
mondo da sempre eroico del me-
lodramma e anticipa addirittura 
le donne buone ma emarginate e 
sfortunate del cinema di Chaplin.
La musica di Puccini è una se-
quela ininterrotta di invenzioni 
melodiche, armoniche, timbriche, 
descrittive: dai desolanti accordi 
vuoti impressionisti alle volgari 
trombe da fiera già stravinskiane. 
La bohème debuttò con succes-
so al Teatro Regio di Torino nel 
febbraio del 1896, diretta da un 
giovane Toscanini appena venti-
novenne. Da allora è forse l’ope-
ra più rappresentata al mondo. 
La Compagnia Accademica di 

regalerà allo spettatore uno show 
fatto di luci, colori ed esaltanti at-
mosfere mozzafiato, tipiche dei più 
importanti musical oltreoceano. 
Torniamo a La Bohème, opera in 
quattro quadri su libretto di Luigi 
Illica e Giuseppe Giocosa. Debutta 
sabato 17 dicembre e vede sul po-
dio del Carlo Felice Giuseppe Ac-
quaviva e alla regia il maestro del 
cinema italiano Ettore Scola, che 
conferirà a tutta la messa in scena 
un particolare sguardo intimo e in-
tenso sulle varie dinamiche relazio-
nali dei differenti personaggi puc-
ciniani. Le scene e i costumi sono di 
Luciano Ricceri e Cristina Da Rold. 
L’allestimento proviene dalla Fon-
dazione Festival Pucciniano. Il pri-
mo cast: Mimì Fiorenza Cedolins, 
Musetta Desirée Rancatore, Rodol-
fo Leonardo Caimi, Marcello Fabio 
Capitanucci, Schaunard Federico 
Longhi, Colline Gabriele Sagona.
La vita di bohème, tra soffitte fred-
de, affitti da pagare e ambizioni ar-
tistiche, fu un fenomeno vero della 
Parigi ottocentesca, dove l’opera 
è ambientata. Un mito immortala-
to dal romanzo di Henri Murger 
«Scènes de la vie de bohème», fon-
te dal quale si rifecero i librettisti 
Illica e Giacosa. I quattro quadri 
saltano da una situazione all’altra 
con la frammentarietà, il disordi-
ne e l’imprevedibilità tipica della 
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meno accurati sono i tradizionali 
costumi nazionali, realizzati in seta, 
pelle e pelliccia, molto variopinti e 
raffinati. Particolari le acconciature 
femminili, già descritte con stupore 
dal viaggiatore medievale Giovanni 
da Pian del Carpine, colpito per la 
loro monumentalità: i capelli ven-
gono raccolti in due grosse code 
piatte ai lati della testa, tenuti insie-
me da un’intelaiatura in legno e da 
borchie metalliche, a fare quasi da 
ulteriore ornamento al ricco copri-
capo. Suggestiva la suite dedicata 
all’epopea di Gengis Khan: le feste 
nella sua corte mobile (la grande 
yurta imperiale trainata da centina-
ia di buoi); il khurultai, l’assemblea 
dei capi tribù che pianificava le 
strategie di conquista e la divisione 
del bottino saccheggiato; le impre-
se militari della leggendaria cavalle-
ria mongola; le cerimonie religiose. 
Il Don Giovanni di Mozart, dram-
ma giocoso in due atti su libretto di 
Lorenzo Da Ponte, viene prodotto 
a Genova con un allestimento frut-

Danza Nazionale di Mongolia de-
butta il 15, 16, e 17 gennaio in Gen-
gis Khan, con la coreografia di Se-
vjidin Sükhbaatar in un balletto su 
musiche popolari. La storia offre 
al pubblico una panoramica sulla 
Mongolia dall’epoca degli sciamani 
ai giorni nostri, attraverso l’epopea 
di Gengis Khan e la Rivoluzione del 
1921. Un viaggio storico-culturale 
compiuto attraverso le principali 
categorie della tradizione coreutica 
mongola: le danze religioso-ritua-
li, sia sciamaniche che buddiste, e 
quelle storico-militari e nazionali 
propriamente dette, che incarna-
no le peculiarità delle diverse etnie 
mongole. La danza è accompagna-
ta da strumenti tradizionali (come 
la caratteristica viella “a testa di ca-
vallo”) e dal canto, che si fondono 
con essa in un’unica espressione 
artistica. Una particolare attenzio-
ne è riservata alla ricostruzione dei 
preziosissimi costumi d’epoca (in 
metallo, cuoio e seta) della Guar-
dia di Ferro di Gengis Khan. Non 

Notizie utili

BIGLIETTERIE TEATRO CARLO 

FELICE

Tel.: (+39) 010 589329; 010 591697, 

fax: (+39) 010 5381.335

e-mail: biglietteria@carlofelice.it

Gruppi: (+39) 010 5381.305 - e-mail: 

gruppi@carlofelice.it

Biglietteria diurna (Largo Sandro 

Pertini)

dal martedì al venerdì dalle ore 

11.00 alle ore 18.00

sabato dalle ore 11.00 alle ore 16.00

 

Biglietteria serale e domenicale 

(Galleria Cardinale Giuseppe Siri)

Spettacoli serali un’ora prima dell’i-

nizio

 

Domeniche di spettacolo pomeri-

diano dalle ore 13.30 alle ore 16.00

Domeniche di spettacolo serale dal-

le ore 18.00 alle ore 21.00



to di più collaborazioni, nazionali 
ed internazionali: la Fondazione 
Teatro Comunale di Modena, la 
Fondazione Teatri di Piacenza, il 
Teatro del Giglio di Lucca e l’Ope-
ra de Tenerife. Rosetta Cucchi, la 
regista, presenta uno spaccato par-
ticolarmente originale. Ambienta-
to nell’America reaganiana degli 
anni ’80, ottimista e proiettata ver-
so il futuro e intrisa di moralismo 
borghese, contrappone atmosfere 
rivoluzionare in cui una parte di 
società con un forte desiderio di 
libertà cercava cambiamenti. Dove 
le icone del rock facevano impaz-
zire i giovani e venivano seguite 
nelle mode, nella moralità e nella 
sfrenata sessualità e dove l’ombra 
dell’AIDS iniziava a concretizzarsi, 
come una giusta punizione divina, 
secondo qualcuno, per la corruzio-
ne dilagante e dissacrante dei co-
stumi. In questo contesto la Cuc-
chi realizza un Don Giovanni divo, 
amato e odiato da tutte le donne, 
stanco e annoiato in uno dei locali 
alla moda newyorkesi, come poteva 
essere il mitico Studio 54. Un uomo 
egoico, che vive sopra le righe, 
conscio di dover cavalcare le no-
vità e distruggerle al tempo stesso. 
Spaventato dalla decadenza fisica e 
dal passare del tempo a tal punto 
da desiderare una fine spettacola-
re. Scene Andrea De Micheli, co-
stumi Claudia Pernigotti, direzione 
Christoph Poppen - Pablo Assan-
te 2 e 6 febbraio. Primi interpreti: 
Don Giovanni Philip Addis, Don-
na Anna Serena Gamberoni, Don 
Ottavio Patrick Vogel, Il commen-
datore Graeme Broadbent, Donna 
Elvira Maija Kovalenska, Leporello 
Alex Esposito, Masetto Francesco 
Verna, Zerlina Sophie Gordeladze.



A Nervi si può trovare tutto: dai grandi parchi che 
sorprendono per il verde che corre sino al mare 
alle dimore da visitare con straordinari musei, 

il tutto in un piccolo borgo sul mare che ci ricorda la 
sua origine come borgo di pescatori. Il divertimento 
offerto, i negozi esclusivi e di gran class, l’ottimo cibo e 
uno splendido mare rendono ancora più piacevole una 
vacanza trascorsa a Nervi. Il tutto in un contesto este-
mamente piacevole e con una temperatura di 2 o 3 gra-
di più alta rispetto a Genova: a Nervi non è quesi mai 
inverno! Eppure il Natale arriva anche qui, tra le gran-

A NERVI
TORNA

IL NATALE
IL 24 DICEMBRE 

SI INAUGURA IL CELEBRE 
PRESEPE DELLA 

CONFRATERNITA DEL ROSARIO

SPECIALE NERVI



di offerte degli esercizi commerciali e i simboli della 
festa. Tra i presepi più grandi ed ammirati del genove-
sato vi è anche quello allestito presso la Confraternita 
del Rosario in via alla Chiesa Plebana, a Nervi: su una 
superficie di 30 metri quadri, la scena della Natività è 
movimentata con suoni, giochi d’acqua e movimenta-
zioni meccaniche, in un ambiente tipico di montagna: 
l’alba, il giorno, il tramonto si alternano alla notte il-
luminata dalla luna. Il presepe (dovuto all’impegno di 
Roberto Baldi e Maria Bevilacqua) è, eccetto che per 
le statuine, interamente fatto a mano con rametti e pie-
tre di montagna e tutti i particolari sono resi in forma 
dettagliata a partire dall’angolo in cui è ricostruito il 
mercato, dove tutta la frutta è creata in pasta di mais.
Il presepe è visitabile fino al 30 gennaio del 2016 e sarà 
inaugurato il 24 dicembre alle ore 16 per la sua X edizio-
ne. Gli orari: 10-12.30 e 15.30-19 dal 25 dicembre all’8 
gennaio, dall’11 al 30 gennaio il mercoledì e il giovedì 
15.30-18.30 e il sabato e i festivi dalle 10-12.30 e 15.30-19.
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Accanto alla Chiesa cinque-
centesca di Santa Caterina, 
nel Convento dell’Annun-

ziata di Portoria – fondato nel 
1488 dal beato Angelo Chivasso, 
ideatore del Monte di Pietà di Ge-
nova – verrà allestita una mostra 
interamente dedicata al Natale 
che sarà inaugurata il 5 dicembre 
e terminerà il 31 gennaio. »E’ or-
mai tradizione preparare nei nostri 
conventi grandiosi presepi» rac-
conta padre Vittorio, direttore del 
Museo dei Beni culturali Cappuc-
cini. «Quest’anno oltre al nostro 
presepe tipico, allestito con le sta-
tuine lignee settecentesche realiz-
zate nelle botteghe di Anton Giu-
lio Maragliano e Pasquale Navone 
e impreziosite dagli abiti originali 
dell’epoca, esporremo dei dipinti 
riguardanti la genesi di Gesù, pro-
venienti da collezioni private che 
costituiranno un’occasione unica 
per poter essere ammirati dai visi-
tatori».

Queste statuine del ‘700 sono mai 
state restaurate?

«Per ora no. Alcune ne avrebbero 
davvero bisogno, anche se noi frati 
cappuccini, consapevoli del grande 

IL DONO
DI NATALE

PRESEPI E DIPINTI DALLA GENESI ALLA 
NATIVITÀ IN MOSTRA  AL MUSEO DEI 

BENI CULTURALI CAPPUCCINI
Testo e foto di Anna Proverbio
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valore di questi piccoli capolavo-
ri, siamo soliti trattarli con grande 
cura sia nell’esporli che nel ripor-
li».

Che altre opere presenterete nelle 
vostre sale, oltre a questo stupen-
do presepe?

Il trittico datato 1320 che si può 
ammirare nella parete destra, re-
centemente restaurato e protet-
to da un cristallo, rimarrà dove si 
trova adesso. Si potranno inoltre 
vedere scenografie inedite estre-
mamente suggestive, illuminate da 
chiaroscuri di ombre e luce. Come 
è ormai consuetudine verrà esposto 
il grande presepe meccanico realiz-
zato negli anni ’30 da Franco Curti, 
un artigiano nato a Cuneo ma vis-
suto a Carmagnola, dove svolgeva 
il lavoro di rilegatore. L’opera pre-
senta le ricostruzioni in miniatura 
di Betlemme, Gerusalemme e Be-
tania e misura 40 metri quadrati; vi 
compaiono 150 statuine in movi-
mento. I meccanismi originali che 
animano il presepe sono ancora 
perfettamente funzionanti, anche 
grazie agli interventi conservativi 
che dal 2007 gli allestitori Daph-
ne Ferrero e Luca Piccardo hanno 
realizzato per mantenerlo funzio-
nante. Quest’opera costituisce una 
grande attrazione per i bambini 
che restano a lungo con gli occhi 
sgranati a guardarlo. Per questo 
motivo consigliamo di prenotarsi 
agli insegnanti che intendono orga-
nizzare per le loro scolaresche visi-
te guidate al Museo». 

Quali altre opere intendete espor-
re nelle vostre sale?

«Oltre ad alcuni dipinti in nostra 
dotazione, raffiguranti la Madon-
na col Bambino di Luca Cambiaso, 
Domenico Piola ed altri, presente-
remo una rassegna di prestigiose 
opere, appartenenti a collezioni 
private, realizzate da illustri maestri 
della pittura genovese. Tra i tanti 

citiamo Bernardo Strozzi, Bartolo 
Guidobono, Domenico Piola. Il 
ruolo di protagonista dell’evento 
spetta al Bambino Divino che na-
sce per noi, che si dona nel Prese-
pe. Tanti sono gli artisti che hanno 
lavorato per mostrarci come la ve-
nuta di Gesù sia un fatto che coin-
volge tutti: dallo scultore Umberto 
Piombino (Genova 1920-1995), ai 
presepi di Emilio Burri (che negli 
anni ‘90 ha ideato e coordinato 
la realizzazione del “treno prese-
pe”, mostra di opere itineranti che 
ha viaggiato in Liguria, Lombar-
dia, Emilia Romagna e Piemonte) e 
Luciana Scarone, che ha realizzato 
per il museo una inedita scenogra-
fia presepiale che riproduce una 
borgata ligure di inizio ‘900 con 
finiture particolari di interni tutti 
da scoprire. che siamo certi non 
mancheranno di destare stupore e 
meraviglia»

TUTTE LE INFORMAZIONI

“Il Dono di Natale” 
Presepi e dipinti dalla Genesi alla 
Natività

Inaugurazione: sabato 5 dicembre 
2015
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Apertura al pubblico da domenica 6 di-
cembre 2015 a domenica 31 Gennaio 
2016

MUSEO BENI CULTURALI
 CAPPUCCINI DI GENOVA
Viale IV Novembre, 5 - Passo Santa Cate-
rina Fieschi Adorno 16121 Genova
ingresso da Via Bartolomeo Bosco (dietro 
Palazzo di Giustizia)
ORARI: DAL MARTEDÌ ALLA DO-
MENICA 15.00-18.30 - GIOVEDÌ 
10.00/13.00 – 14.30/18.30
INGRESSO: offerta libera
Per informazioni: tel./fax ufficio: +39 
010.8592759
sito internet: http://www.bccgenova.it/
mail: info@bccgenova.org
daphneferrero@bccgenova.org
lucapiccardo@bccgenova.org

EVENTI COLLATERALI 

Visite guidate individuali: martedi 8 Di-
cembre, domenica 20 dicembre, domeni-
ca 27 dicembre, sabato 9 gennaio, dome-
nica 17 gennaio, domenica 31 gennaio alle 
ore 15.30 (su prenotazione, si effettuano 
al raggiungimento di 10 persone, guida 
euro 3)
dal 8 dicembre al 6 gennaio “Mercatino 
natalizio”, in collaborazione con il Centro 
Missionario dei Cappuccini, idee regalo 
per Natale (il cui ricavato verrà destina-
to all’attività missionaria in Centrafrica e 
Perù)
Sabato 19 Dicembre, ore 20.30 concerto 
del Coro latino-americano di Santa Ca-
terina da Genova: ”Canti tradizionali di 
Natale” 
Giovedì 24 dicembre Messa di Mezza-
notte presso la chiesa di S. Caterina con 
la partecipazione di By&By Coro Gospel 
Singers
nei giorni 25-26 dicembre e 1 gennaio 
orario d’apertura ridotto: 16.00-18.00. 
inoltre apertura straordinaria lunedi 28 
dicembre e lunedi 4 gennaio
Mercoledi 6 Gennaio, ore 17,00 “San 
Francesco e il Presepe”, Visita spettacolo 
in costume a cura dell’associazione “Ianua 
Temporis”. A seguire the caldo e dolcetti 
etnici a cura della comunità Latino-Ame-
ricana di Santa Caterina da Genova.





41



42



43



ALU Solo, della Aqua Lung –  lampada subacquea 
in lega leggera, robustissima e potente. Ha un dissi-

patore di calore esterno. Monta un solo led da 400 
lumen/8000 lux. Massima profondità d’uso 300 metri. 

Euro 140.

Profondimetro 
da polso PD 30 

della SUN-LINE 
– Specifico per 

l’apnea. Qua-
drante analogico 

diametro 55 mm, 
con protezione. 

Scala parabolica 
da 0 a 30 metri. 

Euro 30.

NILOX EVO MM93 –  ultimo modello della serie di 
action cam di grande successo di produzione italiana 
di grandi prestazioni e affidabilità. Ha una sua custo-
dia stagna razionale e affidabile, garantita per immer-
sioni fino a 100 metri di profondità. Riprende a 1080p 
a 60 fps. Ha varie modalità d’uso regolabili, compreso 

Wi-fi. Ideale per riprese subacquee e da moto, wind-
surf, canoa, cielo, sci, ecc. Prezzo 349 euro.

Pinne Aqua della Cressisub – Con-
sentono prestazioni eccellenti in 
tutti gli sport acquatici. Sono molto 
confortevoli. Disponibili in 3 colori 
diversi. Prezzo 21,50 euro.

Be-Cam – Action camera di ultima 
generazione prodotta all’estero per 

la ditta italiana Best Divers. Ripren-
de in full HD e ha una funzionale 

custodia stagna che resiste fino a 45 
metri di profondità. Ottica grandan-
golare 140°, monitor, modalità foto, 
opzione Wi-fi. E’ semplicissima da 

usare e viene presentata in una bella 
custodia rigida con ben 17 accessori 

(comprese due batterie ricaricabili, il 
filtro rosso e molti attacchi e raccor-

di). Prezzo 199 euro.

Bellatrix – Nuovissimo 
illuminatore subacqueo 
della Best Divers. Ideale 
per le video riprese subac-
quee e la fotografia e per 
pesca subacquea. Costru-
ito in metallo, resiste fino 
alla profondità di 122 me-
tri. Ha il flusso luminoso 
di 700 lumen. La ghiera 
della parabola è ruotabile 
e consente di cambiare 
l’angolo di copertura da 
concentrato a 13° fino a 
140°. Batterie ricaricabili 
e autonomia di 1 ora e ½. 
Prezzo 149 euro.

NEGLI ULTIMI ANNI C’È STATA UNA FORTE 
CRESCITA DEL NUMERO DELLE PERSONE 
CHE SI FANNO CATTURARE DAL MONDO 
SOMMERSO E SI ISCRIVONO AI CORSI 
PER SUBACQUEI. PER TENERCI AL PASSO 
CON I TEMPI ABBIAMO CERCATO LE NO-
VITÀ PIÙ INTERESSANTI OFFERTE DAL MER-
CATO PER PRESENTARLE IN UNA VETRINA 
DI STRENNE PER NATALE.

VETRINA
SUB

di Ilva Mazzocchi



Pure Swim Lady della Salvimar 
– Novità assoluta della ditta ligu-

re che pensa anche alle donne e 
ha realizzato una muta dal taglio 

specifico, assai confortevole e 
con prestazioni tecniche eleva-
tissime. È in neoprene Smothly 

Skin da 2,5 mm, resistente e 
morbido. Ideale per il nuoto e 
l’apnea. (Prezzo non precisato 

per politica commerciale).

Borsello porta 
erogatore – Dalla 
Sopras sub un ro-
busto borsello, utile 
in tante occasioni. 
Euro 30 (foto IMG 
5378)

DRY 75 – pro-
dotto dalla Apeks 
– Backpack molto 
robusto che può con-
tenere una attrezzatura 
subacquea completa. 
Ha un pratico divisorio 
per separare l’attrez-
zatura bagnata dal 
vestiario asciutto. Ha 
robusti maniglioni e 
gli spallaci uso zaino. 
Euro 120.

Matrix della Cressisub – Ma-
schera in silicone trasparente, 
disponibile in 6 colori diversi. 

Ha il profilo delle lenti a goccia 
rovesciata e una distanza ridot-
tissima fra l’occhio e le lenti. Ha 

un grande campo visivo ed è 
molto confortevole. Euro 45,90.



VANITA’à 
ITALIANA
ATTENTI A QUELLE TRE
NELLA CENTRALISSIMA PIAZZA PORTELLO,”VANITÀ ITALIANA”, 
IL CENTRO BENESSERE PIÙ GRANDE DI GENOVA, È IN GRADO DI 
SODDISFARE TUTTE LE ESIGENZE NEL CAMPO ESTETICO

L’ambiente è riservato e garantisce un’assoluta pri-
vacy. Posto al primo piano sopra la profumeria 
G.D. dalla quale si accede.

Siamo in compagnia delle Signore Anna Rusciano, Ve-
ronica Muroni e Viviana Gazzarini, che hanno rilevato 
il centro estetico esistente già da dieci anni in cui lavora-
vano da tempo. Sono in grado di dare tutte le soluzioni a 
qualsiasi problema estetico. La qualità e la professionalità 
del servizio permettono di concordare insieme i tratta-
menti più opportuni.
Da quanti anni svolgete questa attività?
«In tre facciamo mezzo secolo di esperienza: è un campo 
in cui bisogna sempre essere aggiornati con corsi spe-
cializzati per essere al passo con macchinari sempre più 
innovativi».
Ho visto delle apparecchiature importanti...
«Sì, abbiamo LPG, endormologia che stimola i tessuti 
riattivando l’attività cellulare dormiente. Slim up, che 
con infrarossi scioglie le cellule adipose aumentando il 
metabolismo svolgendo una ginnastica passiva. Radio-
frequenza, che ringiovanisce il tessuto stimolando le 
cellule della pelle contribuendo alla produzione di col-
lagene elastina. Elettroporazione, che attraverso i pori 
permette di far penetrare in profondità i principi attivi 
delle creme e dei sieri da noi utilizzati».
Quali sono i servizi più richiesti?
«Manicure, smalto correttivo semipermanente, ricostru-
zione delle unghie, depilazione, trattamenti viso, corpo 
uniti a vari tipi di massaggio».
Vengono solo le signore?
«Abbiamo anche una clientela maschile che usufruisce di 
trattamenti di estetica base, manicure e solarium».

Pagina promozionale
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LILLI LAURO,
UNA pASSIONE pOLITICA

Lo spirito e il carattere par-
tenopeo traspariscono a 
tutto tondo, dalle origini 

ischitane. Lilli Lauro compie gli 
studi come broker marittimo in In-
ghilterra e quindi a Genova, dove 
inizia la propria carriera e dove si 
stabilisce definitivamente. Si sposa, 
ha quattro figli e si dedica quindi 
alla famiglia. Con l’impegno che 
è solita mettere in ogni iniziativa, 
riesce a dividersi fra casa, lavoro 
da imprenditrice e voglia di dare 
alla regione di adozione le miglio-
ri condizioni possibili. Il carattere 
determinato emerge fin da quando, 
con altre mamme, si mette a dispo-
sizione dei Consigli Scolastici dei 
propri ragazzi, nei quali è sempre 
in prima linea in numerose batta-
glie, fino a ricoprire l’incarico di 
presidente d’Istituto del Circolo 
Didattico di Genova Castelletto 
per oltre un decennio. Non rinun-
cia nemmeno alle proprie origini e 
a Ischia, dove cura anche attività 
professionali, è fra i fondatori del 
Circolo Velico. A Genova si oc-
cupa anche della fondazione del 
Circolo Culturale “Il Volano”, che 
cura eventi culturali e dibattiti su 
temi di scottante attualità. 
Le esperienze di vita e l’impegno 
professionale e familiare portano 

MADRE DI QUATTRO FIGLI, BROKER NEL RAMO MARITTIMO, OGGI È 
FRA I PIÙ PREZIOSI CONSIGLIERI DEL PRESIDENTE DELLA REGIONE LIGURIA, 

GIOVANNI TOTI. UN BREVE RITRATTO PERSONALE E PROFESSIONALE

Di Roberto Roggero
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poi all’incontro con la politica e 
con Sandro Biasotti. Insieme dan-
no vita al Coordinamento Femmi-
nile delle Donne Arancioni di cui 
diventa Coordinatrice. Da qui la 
candidatura alle Amministrative 
2007 come Consigliere Comunale. 
Viene eletta ed entra nelle Com-
missioni III (Urbanistica, Assetto 
del Territorio, Lavori Pubblici); IV 
(Bilancio); V (Servizi Sociali, Piano 
Regolatore Sociale, Sanità, Politi-
che abitative, Politiche dell’immi-
grazione, Politiche della sicurezza); 
VI (Aziende e Società Controllate, 
Città Digitale, Politiche del Lavo-
ro); VII (Infrastrutture, mobili-
tà e Traffico, Polizia Municipale; 
Demanio e Affari Portuali) di cui 
sono vice presidente; VIII (Cultu-

ra, Promozione della Città, Sport e 
Tempo Libero, Politiche educati-
ve, scolastiche, giovanili).
InGenova Magazine incontra il 
Consigliere Regionale Lilli Lauro, 
che espone caratteristiche e pro-
grammi del nuovo corso della po-
litica ligure e genovese.

Con la nuova amministrazione 
Toti prende avvio un nuovo corso 
per la crescita e lo sviluppo del-
la Liguria. Che cosa rimane della 
precedente gestione Burlando che 
valga la pena di essere considera-
to elemento dal quale ripartire per 
questa nuova crescita? E in che 
cosa si differenziano le scelte della 
attuale amministrazione da quella 
precedente?

«Diciamo in primis cosa ci hanno 
lasciato in questi 10 anni passati: 
innumerevoli problemi irrisolti dai 
rifiuti alla disoccupazione, al disa-
stro del trasporto pubblico e infra-
strutturale al pasticcio della ven-
dita degli immobili per coprire il 
buco di bilancio. Il Presidente Toti 
non ha usato il Manuale Cencelli 
per nominare i vari Direttori Ge-
nerali, non guarderemo prima che 
tessera hanno, non guarderemo 
prima se hanno messo il loro volto 
sui manifesti con Burlando durante 
la campagna elettorale perché noi 
non l’abbiamo fatto, non abbiamo 
costretto nessuno a spendersi per 
noi. Noi prendiamo un’eredità, la 
loro, con tanti debiti e pochi credi-
ti, la prendiamo anche con i difet-
ti che ci hanno lasciato – tanti – e 
con innumerevoli carenze. Ce la 
metteremo tutta per sanare questa 
situazione e sono certa che faremo 
un ottimo lavoro. La differenza 
principale è che la presidenza Toti 
e la maggioranza di centrodestra si 
occupano di problemi concreti. In 
pochi mesi sono migliorati i servizi 
offerti nel campo della sanità, con 
ambulatori aperti più a lungo; si 
sono fatto grandi passi avanti nella 
prevenzione dei disastri idrogeolo-

Lilli Lauro con Giovanni Toti
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gici, si è fatta una legge che incen-
tiva davvero la raccolta differen-
ziata per riportare la Liguria tra il 
novero delle Regioni europee, si è 
promosso un piano casa rispetto-
so dell’ambiente e della necessità 
di ridare fiato all’edilizia. Per quel 
che riguarda le condizioni della sa-
nità vi sarà un ampliamento…e sia-
mo solo all’inizio»

Growth Act: quali sono le peculia-
rità che il cittadino  può assimilare 
immediatamente e quali saranno i 
vantaggi tangibili a breve termine?

«E’ una legge quadro per rilancia-
re lo sviluppo economico della Li-
guria. È un atto che riguarda tutte 
le competenze, quasi una legge di 
mandato che durerà cinque anni 
e che prevede sburocratizzazione, 
riduzioni fiscali, strumenti come il 
fondo strategico per i grandi inve-
stimenti, una filosofia complessiva 
di utilizzo delle risorse pubbliche. 
Il lavoro da fare è molto ma il cam-
biamento di direzione si potrà ve-
dere fin dal 2016 compresa la ra-
zionalizzazione e la diminuzione 
dei costi dell’ente, la razionalizza-
zione delle controllate e degli uffici 
della regione, la vendita dei beni 
non strumentali (questa regione 
possiede innumerevoli cose non 
utili all’attività tipica dell’ente pub-
blico che è fornire servizi ai citta-
dini e dare aiuto alle imprese per 
lo sviluppo). Noi razionalizzeremo 
tutte le proprietà, tutti gli affitti, 
tutto quello che costa denaro ai 
cittadini per investirlo invece per 
qualcosa che dia lavoro e servizi ai 
cittadini. L’obiettivo è far ripartire 
la Liguria, diventata il fanalino di 
coda del Nord Italia con il PD di 
Burlando & company; le potenzia-
lità ci sono, ma quello che mancava 
fino all’elezione di Toti era la vo-
lontà di attuarle. Il Growth Act è 
uno degli strumenti per interpreta-
re questa svolta».

Quali sono gli obiettivi che riguar-

dano il settore specifico del Consi-
gliere Lilli Lauro?

«Il mio ingresso in Consiglio Re-
gionale è stato emozionante e con-
scia di svolgere un lavoro impe-
gnativo e importante per Genova 
e la Liguria. Obiettivi: nel nostro 
programma i punti principali sono 
l’abbassamento delle tasse, il lavo-
ro grazie a un sano rapporto con le 
pubbliche amministrazioni e incen-
tivando le attività economiche e ri-
formare il sistema sanitario. Facen-
do parte di un gruppo consiliare in 
cui siamo in due, io e il presidente 
Toti, partecipo a tutte le commis-
sioni e quindi riesco a seguire tutto 
quello che avviene nella comples-
sa macchina regionale. Il mio set-
tore specifico resta mio impegno 
su incremento occupazionale e su 
socio-sanitario. Ovviamente da 
persona che vive e fa politica a Ge-
nova, seguo con grande attenzione 
tutte le questioni che interessano 
lo sviluppo e il rilancio della città: 
sicurezza, ambiente, prevenzione, 
problema degli anziani. Ma qui il 
problema è che bisogna mandare a 
casa un centro sinistra che governa 
ancora»

Come concilia il lavoro in Regione 
con le necessità della famiglia, da 
moglie e madre di quattro figli?

«Organizzazione famigliare e ve-
locità. Si corre sui tacchi e si usa 
molto lo scooter per cercare di 
fare al meglio il necessario per non 
tralasciare nulla sia come moglie 
che come madre. Ho anche la for-
tuna di avere una famiglia che mi 
appoggia in tutto e per tutto. Un 
grande aiuto viene anche dal grup-
po che abbiamo messo in piedi a 
Genova nell’ambito di Forza Italia: 
uomini e soprattutto donne che mi 
seguono da sempre e che sono una 
risorsa importante».

Che cosa consiglierebbe alle giova-
ni donne che hanno intenzione di 

dedicarsi alla carriera politica?

«La mia esperienza di vita fatta di 
impegno professionale e familiare 
mi ha naturalmente portato ad in-
contrarmi con la politica. Alle ra-
gazze che oggi si trovano di fronte 
a un mondo sempre più complesso 
e a un’antipolitica imperante, pos-
so solo dire che impegnarsi per la 
propria città, la propria terra o la 
nostra Italia, non può che essere 
un fatto positivo. Basta solo tenere 
a mente che la politica va fatta con 
spirito di servizio, pazienza, volon-
tà e onestà. Tutti requisiti che ho 
ritrovato nell’amministrazione di 
Sandro Biasotti e di Giovanni Toti 
e che mi hanno convinto a conti-
nuare a credere in quello che fac-
cio».
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LA MADONNA
DEL CANAVESIO 
A pORNASSIO

IL VOLTO DELLA VERGINE, NEL DIPINTO DEL-
LA FACCIATA DELLA PARROCCHIALE DI SAN 

DALMAZIO, PRIVO DI MONILI E DECORI, SI 
PRESENTA IN UNA SEMPLICITÀ QUASI FRAN-

CESCANA: UNA DOLCE MADONNA CON 
IL BAMBINO E DUE ANGELI AI LATI CHE SO-

STENGONO UN DRAPPO DI SFONDO
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Pornassio è un piccolo paese 
in Provincia di Imperia. Ol-
trepassato l’abitato di Pieve 

di Teco, dopo pochi chilometri si 
procede a destra verso Pornassio 
ed Ormea e a sinistra per Monte-
grosso Pian Latte e Mendatica. La 
strada sale a mezza costa in discreta 
pendenza. Lo spettacolo delle valli 
che scendono fino al torrente Ar-
roscia offre ampie panoramiche su 
boschi e vigneti, mentre lentamen-
te si dirada l’ulivo. Il paese di Por-
nassio è formato da diverse borgate 
sparse: sulla strada principale vi è 
il capoluogo, mentre a valle sor-
gono le frazioni di Villa a mezza 
costa e di Pontiposto a fondovalle. 
Nel capoluogo le case sono state tut-
te intensamente restaurate e ormai 
intonacate da tempo. Rimangono 
qua e là tracce dell’antica palazzata 
medioevale a sviluppo longitudina-
le. Guardando dall’alto della strada 
appare molto interessante la frazio-
ne di Villa, completamente circon-
data com’è di vigneti. I filari di 
Pornassio, esposti completamente 
a sud, riscaldati dagli i intensi raggi 
del sole, producono diverse qua-
lità pregiate di vino, dallo Sciac-
chetrà all’Ormeasco e al Dolcetto.
Seguendo l’indicazione “Castello” 
si raggiunge la frazione Villa, ove esi-
ste tuttora la secolare residenza dei 
Signori di Pornassio: l’antica fami-
glia dei marchesi Scarsella, ancora 
proprietaria dell’Edificio Fortezza, 
di cui rimangono le torri rotonde 
di guardia. Attualmente il com-
plesso restaurato è stato trasforma-
to dalla Comunità Montana di Im-
peria in casa di riposo per anziani.
Nella frazione di Villa, qualche 
casa ha ancora i tetti coperti di la-
stre di ardesia, anche se le tegole 
alla marsigliese avanzano ineso-
rabilmente. In ogni caso, il polo 
principale di interesse della zona 
è senza dubbio la piccola chie-
sa di San Dalmazio, posta a Villa, 

in una zona appena sopraelevata, 
nel punto in cui la strada diven-
ta più larga, per poi procedere 
verso gli antichi mulini di Ponti.
Ricordo di aver visto per la prima 
volta la facciata della chiesa di San 
Dalmazio almeno dieci anni fa, pri-
ma dei recenti restauri. Il sagrato 
era contornato da una panchina in 
pietra, sotto l’ombra di grandi al-
beri di castagni d’india. Un luogo 
magico, avvolto in un silenzio asso-
luto, dove era possibile ammirare 
in totale tranquillità il bellissimo 
affresco di Giovanni Canavesio, 
situato nella lunetta sopra il por-
tone di ingresso della chiesa. Pro-
babilmente fu intorno al 1455 che 
il giovane pittore piemontese, at-
tivo in Liguria in quel periodo tra 
Medioevo e Rinascimento, dipinse 
la Madonna con il Bambino uti-
lizzando una gamma di colori sia 
tenui che intensi, accostati in una 
perfetta armonia cromatica, unita 
ad un disegno lineare e purissimo, 
che tende a staccarsi dal fondo con 
una intensità ed una grafia quasi 
bizantineggiante ed astratta. Il vol-
to della Vergine, nel dipinto della 
facciata della parrocchiale di San 
Dalmazio, privo di monili e decori, 
si presenta in una semplicità qua-
si francescana: una dolce Madon-
na con il Bambino e due angeli ai 
lati che sostengono un drappo di 
sfondo. L’estrema essenzialità del-
la composizione pittorica si inseri-
sce in modo ideale nell’ambiente 
che la circonda, lì dove la natura 

Testo e foto di Mauro Ricchetti

Il forte Bellarasco di Pornassio
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Mulino a Ponti di Pornassio
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è presente in tutto il suo vigore. 
Purtroppo i recenti restauri con la 
stesura di una insensibile intonaca-
tura della facciata di di un colore 
troppo chiaro a strisce grigie han-
no alterato profondamente l’ equi-
librio esistente tra ambiente, verde 
degli alberi e dipinto del Canave-
sio, al punto che il quadro risulta 
oggi,nella sua assoluta bellezza, 
quasi estraneo a quella atmosfera 
di un tempo. Oggi occorre isolar-
lo mentalmente per apprezzarlo 
nella sua immutabile delicatezza 
di base, una straordinaria bellez-
za intrinseca che riesce a superare 
lo stesso contorno degli interven-
ti recenti a mio avviso totalmente 
inadeguati. Comunque questa pit-
tura vale tuttora, da sola, una visi-
ta alla frazione Villa di Pornassio.
La natura attorno è ancora bellissi-
ma, tutta un vigneto. I filari, tenuti 
con estrema cura, sono spesso co-
perti da fitte reti, per salvaguarda-
re i succosi grappoli dagli uccelli. 
Scendendo lungo la strada verso il 
basso quasi a contatto con il tor-
rente Arroscia, la frazione Ponti 
è forse la vera scoperta di questa 
zona dell’entroterra del Ponente. 
Un tempo era un villaggio legato 
essenzialmente ai numerosi frantoi 
che sfruttavano la forza dei torren-
ti che scendevano dalla montagna. 
Qui si trova ancora una vecchia 
ruota di mulino in legno, impernia-
ta al muro in pietra di un edificio a 
picco sul torrente, con le “cassette 
di ferro” sul perimetro che si riem-
pivano progressivamente sotto la 
spinta del getto d’acqua incanala-
to. Infisso nel muro di pietra del-
la casa si trova ancora il perno in 
ferro che ruotava su di un mezzo 
tubo per diminuire al massimo l’at-
trito. Era l’arte dei “mulinari” che 
studiavano anche l’inclinazione 
dell’edificio rispetto al torrente. Il 
mulino e tutta Ponti era sistemata 
lungo l’antica strada del sale che da 
Oneglia proseguiva verso Ormea 
e il Piemonte. In passato lunghe 
carovane, anche di duecento muli, 

percorrevano il sentiero verso la 
montagna, fermandosi ogni tan-
to nei luoghi di sosta, posti ad un 
giorno di cammino l’uno dall’altro 
nei villaggi in pietra dell’entroterra.
Gli abitanti di Pornassio oggi sa-
ranno circa 200, ma dopo aver avu-
to, in passato, un esodo massiccio 
verso la città, attualmente si assiste 
ad un ritorno della popolazione.
In ogni caso, se un visitatore in-
teressato vorrà salire fino a Por-
nassio, potrà vedere sulla facciata 
della chiesa di San Dalmazio uno 
dei più bei dipinti della Liguria e 
nella frazione Ponti potrà ammira-
re l’antico villaggio di case in pietra 
rimaste intatte; poi, proseguendo 
verso il colle di Nava, troverà in 
ottime condizioni anche quattro 
fortificazioni in pietra squadrata, 
uno dei i migliori esempi di in-
gegneria militare dell’Ottocento, 
antichi edifici, posti a difesa del 
confine con la Francia, che spic-
cano imponenti tra il verde inten-
so dei boschi e dei prati erbosi. 

Il portale della chiesa 
in una foto del 1980
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tre 250 produttori, rigorosamente 
anonimi. Nella prima sono stati 
esaminati 69 campioni di cui venti-
quattro di Roero 2012, venticinque 
di Roero Riserva 2011 e venti di 
Barbaresco Riserva 2010. Inizian-
do dai primi, ovvie le differenze 
tra i Roero dovute all’annata. La 
vendemmia 2012: un po’ scarsa ma 
con uve sane e raccolte a matura-
zione ottimale, ha espresso dei vini 
fruttati, di buona freschezza e sapi-
dità, pieni ma snelli e già discreta-
mente equilibrati. Dei ventiquattro 
vini sono risultati sei ottimi, otto 
buoni e dieci discreti. Quasi simili 
ma con più pienezza e complessità 
i venticinque Riserva 2011, deriva-
ti da una vendemmia precoce e di 
limitata resa, con estate molta cal-
da, riequilibrata da provvidenziali 
piogge ed escursione termiche, che 
hanno conferito una perfetta matu-
razione sia del frutto che fenolica. 
Giovani, complessivamente validi, 
spazianti dal discreto all’ottimo, i 
venti Barbaresco Riserva 2010, di 
cui sei ottimi, nove buoni e cinque 
discreti. L’annata 2010 ricorda quel-
le del passato: un po’ tardiva per il 
freddo, piovosa tra luglio e agosto, 
assolata e calda a settembre e metà 
ottobre. Uve sane con iniziale e de-
cisa acidità fissa, scesa poi prima 
della vendemmia, con raggiunta 
maturazione fenolica. Per un giudi-
zio oggettivo sui vini si dovrà atten-
dere ancora alcuni anni. Secondo 
giorno, una sequenza di centocin-

Il Piemonte, in particolare l’Al-
bese, fa parte delle migliori 
regioni vitivinicole del mon-

do: e oltre all’indubbia vocazione 
viticola, da alcuni decenni sono 
ulteriormente migliorate le tecni-
che sia nel vigneto che in cantina. 
Da qui vini sempre più complessi e 
armonici, e non è a caso che Neb-
biolo Prima (fino al 2010 era nota 
come Alba Wines Exhibition), una 
delle maggiori manifestazioni vi-
nicole di livello internazionale, si 
tenga da ben vent’anni ad Alba. 
L’attuale edizione, come sempre 
organizzata dall’Unione Produttori 
Vini Albesi con la collaborazione 
di altri importanti Enti, essendo 
la più grande vetrina di Barbare-
sco, Barolo e Roero ha evidenziato 
un’alta qualità globale dei vari vini, 
derivata da quattro buone annate 
come il 2012, il 2011, 2010 e 2009. 
L’attesa kermesse dei grandi vini 
albesi, svoltasi dal 10 al 15 maggio 
scorso, ha richiamato ben 100 gior-
nalisti specializzati (per un totale 
di otre 100 testate) di cui settanta 
dall’estero e trenta da tutta Italia. 
La manifestazione, articolata in 
vari giorni, comprendeva cinque 
giornate piene (mattina degusta-
zione e primo pomeriggio visita e 
assaggi in aziende) dedicate all’as-
saggio di ben 479 vini Docg di ol-

NEBBIOLO pRIMA
fA VENTI

Di Virgilio PronzatiALTA QUALITA’ 
PER LA VENTESIMA 

EDIZIONE DELLA 
MANIFESTAZIONE 

DI ALBA, LA PIÙ 
GRANDE VETRINA 

ITALIANA 
DI BARBARESCO, 
BAROLO, ROERO



que Barbaresco 2012, di cui tren-
ta del comune omonimo, quaran-
taquattro di Neive, diciannove di 
Treiso, nove di più comuni e tre di 
Alba. Buoni e profumati quest’ul-
timi, dal corpo sottile ma equili-
brato. Discreti tendenti al buono 
i nove di vari comuni. Dei trenta 
di Barbaresco: otto ottimi, dodici 
buoni e dieci discreti; vini pieni e 
persistenti ma decisamente giova-
ni. Mentre i più numerosi, quaran-
taquattro di Neive hanno espres-
so valori buoni ma discontinui. 
Dodici ottimi, undici buoni, otto 
tendenti al buono, tredici discreti. 
Complessivamente dei vini di buon 
corpo, abbastanza freschi e sapidi, 
giustamente tannici, con bouquet 
fruttato e lievemente floreale. Più 
decisi e pieni ma ancora poco ar-
monici i diciannove di Treiso. Ter-
zo giorno: di turno i centoundici 
Barolo 2011, così suddivisi: ven-
tiquattro di Castiglione Falletto, 
quaranta di Monforte d’Alba, qua-
rantasette di Serralunga d’Alba. 
In particolare quelli di Castiglione 
dal colore più scarico ma dal cor-
po saldo e persistente, con buona 
tannicità, di cui dieci ottimi, sette 
buoni e altrettanti discreti. Passan-
do a quelli di Monforte dal buon 
bouquet ed equilibrata tannicità e 
pienezza, ben venticinque ottimi, 
dieci buoni e dodici discreti. In 
ultimo quelli di Serralunga in gran 
parte di buon livello, pieni, abba-
stanza freschi e sapidi, di giusta 
astringenza e in parte leggermen-
te morbidi, di cui ventidue otti-
mi, diciotto buoni e sette discreti. 
Quarto giorno: novantatré Baro-
lo di cui cinquantatré 2011 di La 
Morra, quaranta del 2009 Riser-
va, così suddivisi: cinque di Baro-
lo, cinque di Castiglione Falletto, 
nove di La Morra, dieci di Mon-
forte d’Alba, due di Novello, uno 
di più comuni, sette di Serralunga 
d’Alba e uno di Verduno. Dell’an-
nata 2011 se ne già parlato, ora è 
da valutare quella del 2009, fredda 
con nevicate invernali, piovosa in 

primavera, poi un periodo asciutto 
e ventilato con estate e un autun-
no mediamente caldi con giornate 
di pioggia. Condizioni climatiche 
che hanno determinato una ven-
demmia leggermente anticipata 

La sommelier Deja Marlena e la 
nota giornalista Inga Vaišla

La giornalista americana Kerin 
O’Keefe
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La Morra. Dal medio al buono, di-
scretamente equilibrati con alcune 
punte elevate, quelli di Monforte 
d’Alba. Di buon equilibrio e di 
livello medio tendente al buono 
quelli di Novello. Da Monforte 
d’Alba quattro buoni, pieni e un 
po’ larghi, e tre medi. Di Verduno 
un Barolo più fine che strutturato. 
Sul discreto quello di più comuni. 
Quinto e ultimo giorno con cen-
totré Barolo 2011 di vari comu-
ni, cosi suddivisi: quarantotto di 
Barolo, undici di Novello, uno di 
Cherasco, due di Grinzane Cavour, 
tre di Roddi, sedici di Verduno e 
ventidue di più comuni. Di Barolo, 
discretamente equilibrati, freschi e 
sapidi, con note balsamiche: sedici 
ottimi, dieci buoni, quattordici dal 
medio al buono e sette discreti. Da 
Novello Barolo più sottili ma fini di 
cui due di buon livello, e discreti 
gli altri. Discreto l’unico di Che-
rasco. Dal discreto al medio quelli 
di Grinzane Cavour. Lo stesso per 
quelli di Roddi. Da Verduno, vini 
caratterizzati da sentori floreali e 
fruttati, discretamente pieni e per-
sistenti, spazianti dal discreto al 
molto buono. Tre molto buoni, sei 
tendenti al buono e sette discreti. 
Infine dei Barolo di più comuni: 

rispetto agli ultimi anni, con vini 
dai valori che si avvicinano a quelli 
del 2003. Tornando ai 2011, quelli 
di La Morra sono stati abbastanza 
fruttati e sapidi, non troppo pieni e 
persistenti di cui sedici ottimi, otto 
buoni, quindici medi e quattordici 
discreti. Passando ai 2009, quelli 
di Barolo dai sentori vegetali-bal-
samici, sufficientemente freschi e 
pieni, si sono espressi su un livel-
lo medio-alto. Lo stesso quelli di 
Castiglione Falletto, leggermente 
più scarichi di colore. Globalmen-
te buoni, pieni e continui quelli di 

Chiara Boschis, produttrice di 
grandi Barolo

Le 479 bottiglie in assaggio



uno ottimo, due buoni, quattro 
medi e quindici discreti. Comples-
sivamente, un bilancio molto posi-
tivo. Facendo un raffronto col Bar-
baresco, i Barolo pur giovani, sono 
complessivamente più completi. 
Nei tre dei cinque pomeriggi, visita 
con assaggi in diverse note aziende 
del territorio: nel mio caso Mar-
chesi di Gresy a Barbaresco, Vajra, 
Chiara Boschis-Pira e Giorgio Scar-
zello a Barolo, Vietti e Cavallotto a 
Castiglione Falletto. Oltre l’ospita-
lità, vini di pregio caratterizzati dal 
rispettivo terroir. Due parole sulla 
bottiglia Albeisa. Non solo è fun-
zionale, ma come già avviene in va-
rie regioni della Francia, la bottiglia 
Albeisa contribuisce alla conoscen-
za e valorizzazione del territorio. 
Impegnative e molto interessanti 
le degustazioni fatte nelle antiche e 
suggestive Cantine Calissano, dove 
nell’occasione le molte aziende 
hanno messo in degustazione altre 
annate e diversi tipi di vino. In par-
ticolare i Barolo dell’annata 2005, 
un’annata da rivalutare che ha 
espresso vini profumati, freschi e 
sapidi, pieni ma snelli e, come con-
fermato all’assaggio, di lunga vita. 
Parlando del resto: efficiente e pro-
fessionale l’organizzazione, ottima-
le per le degustazioni la sede del 
Palazzo delle Mostre e congressi, 
e l’ospitalità alberghiera, nel mio 
caso l’elegante Hotel Calissano di 
Alba. Grande accoglienza al Ca-
stello di Guarene con ricco buffet, 
e le raffinate cene con i produttori 
nei ristoranti Bovio a La Morra e 
Antica Torre di Barbaresco. Non 
solo: ghiotti i pasti serviti al ter-
mine delle degustazioni, impec-
cabile il servizio dei sommelier 
dell’Ais (Aldo Brocchieri Delega-
to di Cuneo, Massimo Battaglio, 
Deja Marlena, Monica Garelli, 
Laura Meinardi, Molfardini Eddy 
e Eleno, Fabrizio Prandi, Renzo 
Ravotti, Rosalba Rolando, Gigi 
Meriga coordinatore e Giancarlo 
Germano responsabile dei servizi). 
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vigneti, grappoli di case variopin-
te, scogliere, vignaioli e pescatori, 
l’hanno fatta conoscere all’estero, 
assieme alle altre quattro Cinque 
Terre, lembo di Liguria tutelato 
dall’Unesco, creato dalla natura ma 
modellato e conservato dalle fati-
che d’innumerevoli generazioni di 
viticoltori.  Infatti dopo il turismo 
è proprio il vino la seconda fonte 
di reddito. 
Milioni di persone hanno assaggia-
to e gradito i vini delle Cinque Ter-
re. Vini Doc dalle caratteristiche 
uniche, che si può definire “eco-
logici”, poiché i muretti a secco 
che contengono i vigneti evitano 
in gran parte il dissesto idrogeolo-

Dopo Monterosso al Mare 
e Vernazza, Manarola ha 
ospitato la terza edizione 

del Festival dello Sciacchetrà. Il 
piccolo borgo marinaro di soli tre-
centocinquantatre abitanti vanta 
una meritata notorietà: oltre alla 
suggestione del luogo, da più di 
mezzo secolo vi si tiene il più gran-
de presepe luminoso del mondo, 
e per decenni Manarola è stato il 
paese della festa dei pittori. Gut-
tuso, Birolli, Treccani e tantissimi 
altri artisti, immortalando su tele 

QUANTE IDEE pER LO 
SCIACCHETRA’

Testo di Virgilio Pronzati

Foto di Pietro Bellantone

3° FESTIVAL DELLO 
SCIACCHETRÀ A 

MANAROLA: 
LE SOLUZIONI PER FAR 

CONOSCERE DI PIU’ 
IL VINO SIMBOLO 

DELLE CINQUE TERRE

Panorama di Manarola
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gico del comprensorio.  E poi c’è 
il Cinque Terre Sciacchetrà: un 
vino mitico e d’indubbia qualità 
che, come per tutto, presenta luci e 
ombre. A favore: un ricco bagaglio 
storico, una buona qualità globale, 
una discreta notorietà in Italia.  A 
sfavore: l’esigua superficie vitata 
di soli 100 ettari, la limitata produ-
zione, la poca notorietà all’estero 
e l’alto costo.  In sintesi, benché 
sia considerato uno dei più famosi 
vini passiti italiani, in realtà è co-
nosciuto solo da una limitata parte 
d’intenditori o del settore. I più ne 
hanno solo sentito parlare, poiché 
il vino è omonimo della celebrata 
zona turistica. 
Per risolvere il non facile quesito, 
il Consorzio Cinque Terre Sciac-
chetrà, presieduto dal prof. Bar-
tolomeo Lercari, l’Associazione 
Amici delle Cinque Terre presie-
duta dall’ex senatore Luigi Grillo 
e il Parco Nazionale delle Cinque 
Terre diretto da Patrizio Scarpel-
lini hanno promosso lo scorso 26 
settembre il terzo Festival del pas-
sito delle Cinque Terre, sponso-
rizzato dalla  Fondazione Cassa di 
Risparmio di La Spezia. Nell’am-
bito dell’evento, l’atteso forum sul 
Cinque Terre Sciacchetrà, visite in 
varie cantine, degustazione di Cin-
que Terre Sciacchetrà dei produt-
tori del Consorzio e uno spettaco-
lo recital musicale.  Dal convegno 
svoltosi sabato mattina nell’Orato-
rio dei Disciplinati sito nel centro 
storico di Manarola sono uscite al-
cune proposte per migliorare con-
cretamente l’immagine e la com-
mercializzazione del Cinque Terre 
Sciacchetrà, con l’ovvia ricaduta 
sul territorio.  
Al tavolo dei relatori e autorità 
locali, Bartolomeo Lercari, Luigi 
Grillo, Patrizio Scarpellini, Matteo 
Melley, Franca Cantrigliani, Stefa-
nia Pucciarelli e chi ha scritto.  Mo-
deratore d’eccezione Mario Pater-
nostro, giornalista e colonna della 
tv Primocanale. Tra il folto pubbli-
co, i noti giornalisti Paolo Liguori 

e Fiammetta Mura. Dopo il saluto 
del sindaco di Riomaggiore Franca 
Cantrigliani e la relazione di Mat-
teo Melley presidente della Fon-
dazione Cassa di Risparmio di La 
Spezia, sono seguiti gli interventi 
degli altri relatori. Luigi Grillo, 
patron dell’azienda Buranco, ha 
proposto di invitare a spese dei co-
muni del territorio tre noti pittori, 
rispettivamente da Stati Uniti, Cina 
e Australia, per ritrarre i luoghi più 
suggestivi delle Cinque Terre; le 
opere realizzate saranno poi messe 
all’asta e la somma derivata dal-
la loro vendita sarà utilizzata per 
ripristino e miglioramento delle 
attività produttive locali. Patrizio 
Scarpellini, direttore del Parco Na-
zionale delle Cinque Terre, ha riba-
dito il rilevante apporto economico 
conferito al territorio, tutelando e 
salvaguardando l’ampia zona  del 
Parco. Inoltre un’ulteriore e me-
ritata notorietà alle Cinque Terre 
arriva con la seconda edizione di 
Sciacchetrail: una maratona di 47 
chilometri attraverso le cinque lo-
calità, percorsa da atleti provenien-
ti dai cinque continenti. 
Da chi ha scritto alcuni suggeri-
menti a favore del paesaggio e del 
vino: utilizzare l’annullo postale, 
istituire premi letterari, pittorici e 
fotografici, e operare per il cambio 
di capienza delle bottiglie di Cin-
que Terre Sciacchetrà.  Un’interes-
sante soluzione, suggerita dal colle-
ga e amico Pietro Bellantone, può 
infatti derivare dal formato della 
bottiglia che lo contiene. Solita-
mente confezionato in bottiglie da 
75 e 37,5 cl, si potrebbe (come da 
disciplinare) usare delle bottiglie 
da 25 cl. In questo modo aumente-
rebbero le bottiglie e diminuireb-
be il prezzo. Non solo: essendo un 
vino da dessert, ricco di zuccheri e 
alcol, se ne consumerebbe di più e 
in modo consapevole.  
Dopo la visita alle cantine di Mana-
rola, nel mio caso quella del bravo 
Lucio De Battè dove ho degustato 
un ottimo Sciacchetrà, giornalisti, 
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Due parole sui vini. Entrambi sono 
ottenuti dai vitigni Bosco (minimo 
40%), Vermentino e Albarola da 
soli o congiuntamente (non più del 
40%) e massimo 20% di altri viti-
gni raccomandati-autorizzati per la 
provincia spezzina, sono unici nel 
suo genere: il primo, Cinque Terre, 
è un vino bianco dal colore paglie-
rino con riflessi verdolini, dal pro-
fumo delicatamente floreale- vege-
tale e fruttato (vi si colgono sentori 
di fiori di d’acacia leggermente es-
siccati, erbe montane e aromatiche, 
agrumi verdi come limone e cedro, 
e netta e inconfondibile nota ioda-
ta.  In bocca è secco, molto sapido 
e iodato, caldo, di buon corpo, per-
sistenza e carattere. 
Il secondo, il Cinque Terre Sciac-
chetrà, è un passito di buona lon-
gevità, che si esprime al meglio 
evolvendosi nel tempo.  Di colore 
paglierino carico a giallo dorato da 
giovane (2-3 anni), si fa dorato ca-
rico con riflessi ambrati se media-
mente affinato (5-6 anni), assume 
un colore ambrato con nuances 
rossicce se molto affinato (10-15 
anni).  Dopo un lunghissimo affi-
namento in bottiglia (dai 20 ai 30 
anni) si presenta ambrato molto 
carico con netti riflessi rossicci 
tendenti al marroncino. Da gio-
vane, al naso si presenta intenso, 

funzionari del settore e produttori 
sono stati deliziati dai piatti del ri-
storante Aristide, di proprietà del 
sindaco Franca Cantrigliani.  Nel 
tardo pomeriggio il momento clou. 
I banchi d’assaggio dei produttori 
di Cinque Terre Sciacchetrà sono 
stati letteralmente presi d’assal-
to da numerosi enoappassionati 
e turisti provenienti da tutt’Italia 
e dall’estero, in particolare dalla 
Cina e Stati Uniti.  Una carrellata 
di gran pregio, con ottime annate 
che spaziavano dal 2008 al 2012.  
Gran chiusura siglata dal recital 
musicale “Mare Verticale” e della 
consegna di attestati e premi. 

Il tavolo dei relatori

Tra il pubblico Paolo Liguori e 
Fiammetta Fadda



persistente e ampio con sentori 
d’albicocca e pesca e mature, e lie-
ve di semi d’anice.  Se mediamen-
te affinato, si fa più composito e 
ampio, dove spicca la confettura 
d’albicocca e pesca, erbe secche 
aromatiche e lieve di vaniglia.   Se 
lungamente affinato in bottiglia, si 
presenta con netti sentori di pesca 
gialla e albicocca mature e un po’ 
essiccate, fico secco, prugna secca 
cotta, miele di castagno, e sempre 
di molta finezza e personalità. Dal 
sapore dolce ma non stucchevole, 
molto sapido, caldo, pieno, velluta-
to e suadente, di buona persistenza 
aromatica se mediamente affinato.   
Se molto affinato, diventa delicata-
mente dolce, sapido, caldo, velluta-
to ma nervoso per la piacevolissima 
vena tannica e iodata, di gran corpo 
e continuità, di estrema persistenza 
aromatica. 

I PRODUTTORI PRESENTI

Azienda Albana La Torre di Cam-
piglia
Azienda Agricola Arrigoni Riccar-
do di La Spezia
Azienda Agricola Begasti di Mon-
terosso al Mare
Azienda Agricola Buranco di Mon-
terosso al Mare
Azienda Burasca di Manarola
Azienda Cantina Sassarini di Mon-
terosso al Mare
Azienda Cantine Litan di Riomag-
giore
Azienda Agricola Cheo di Vernaz-
za
Azienda Agricola Forlini Cappelli-
ni di Manarola
Azienda Cantina La Polenza di 
Corniglia
Azienda Agricola Luciano De Bat-
tè di Manarola
Azienda Agricola Possa di Riomag-
giore
Azienda Agricola Riccardo Fino di 
Riomaggiore
Azienda Agricola Walter De Battè 
di Riomaggiore
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SAN BRUNELLO
DI MONTALCINO
AL TOP NELLE ASTE INTERNAZIONALI E NELLE CARTE DEI 
VINI DI RISTORANTI FAMOSI, IL BRUNELLO DI MONTALCI-
NO, COME UN GRANDE ATTORE O UN CAMPIONE DELLO 
SPORT, VANTA UN’UNIVERSALE NOTORIETÀ. È ANCHE IL 
PROTAGONISTA DELL’ULTIMA DELLE ANTEPRIME TOSCANE, 
MA SENZ’ALTRO LA PIÙ ATTESA

Di Virgilio Pronzati
Vigneti di Brunello
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Santi in cielo e in terra, di nome 
e di fatto, che da alcuni secoli 
dimorano a Montalcino. Sono 

i Biondi Santi, una famiglia che nel 
tempo ha valorizzato e diffuso sia 
il Brunello che il suo territorio, fa-
cendo degni proseliti. Oggi i pro-
duttori di Brunello di Montalci-
no solo oltre un centinaio, per un 
vino che traina l’economia ilcinese, 
unico esempio in Italia dove l’agri-
coltura dà una fonte di reddito su-
periore a quella dell’industria, allo 
stesso tempo salvaguardando la sa-
lute dell’uomo e dell’ambiente. Al 
top nelle aste internazionali e nelle 
carte dei vini di ristoranti famosi, 
il Brunello di Montalcino, come 
un grande attore o un campione 
dello sport, vanta un’universale 
notorietà. È anche il protagonista 
dell’ultima delle anteprime tosca-
ne, ma senz’altro la più attesa. 
Il meglio della stampa mondiale 
non manca mai all’appuntamento 
con Benvenuto Brunello, un even-
to di assoluto rilievo internaziona-
le che pone la Toscana ai vertici 
del settore enologico del nostro 
pianeta. L’esclusiva location dove 
si svolge il tasting è il suggestivo 
Chiostro del Museo di Montalcino. 
Nei giorni 20 e 21 febbraio, oltre 
200 giornalisti provenienti da tut-
to il mondo hanno potuto valuta-
re l’annata 2010 (Cinque Stelle) di 
Brunello di Montalcino, la Riserva 
2009 (Quattro Stelle) dello stesso 
vino, nonché Rosso di Montalcino 
2013, i Moscadello e Sant’Antimo. 
Una kermesse oltremodo impegna-
tiva, che li ha messi a dura prova, 
pensando che totalmente i vini in 
degustazione erano ben 328, di cui 
135 Brunello di Montalcino, 28 Se-
lezione, 28 Riserva, 119 Rosso di 
Montalcino, 12 Sant’Antimo e 9 di 
Moscadello di Montalcino. 
Precisando che i 135 Brunello di 
Montalcino 2010, le 28 Selezione 
e le altrettante Riserve 2009 li ab-
biano assaggiati tutti nell’arco dei 
due giorni, c’è rimasto solo il tem-
po necessario per assaggiare 57 

dei 119 Rosso di Montalcino, tutti 
i Sant’Antimo e 4 degli 9 Mosca-
dello di Montalcino. Dalle nostre 
personali valutazioni sono emerse 
le seguenti considerazioni. L’anna-
ta 2010, considerata eccellente per 
l’andamento climatico favorevole, 
con temperature variabili, molto 
calde dei periodi assolati, ma in par-
te fresche con piogge intervallate, 
ha dato buone uve da cui sono stati 
prodotti in generale vini di buona 
freschezza, con profumi intensi e 
compositi, di sostenuta struttura 
e alcolicità. A tutto questo vanno 
aggiunti l’altimetria e l’età dei vi-
gneti, le tecniche di vinificazione e 
d’affinamento adottate. Cercando 
di fare il quadro della situazione, si 
può arguire che gran parte dei Bru-
nello 2010 avranno certamente una 
buona longevità, ma già ora sono in 

Veduta di Montalcino
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ottenne 4 stelle, quattro ottimi, do-
dici sul buono e altrettanti discre-
ti. Dall’intenso colore, gradazioni 
superiori e ottenute con il raggiun-
gimento di una perfetta maturità 
dei polifenoli. In sintesi, le Riserve 
hanno mantenuto le promesse già 
dichiarate lo scorso anno. 
Valutando parzialmente i Rosso di 
Montalcino 2013 (solo 57 campio-
ni su 119), li abbiamo trovati abba-
stanza validi, spazianti dal buono 
al discreto, dotati di ottimi colore 
e struttura, profumi discretamente 
fini e fruttati, ancora in gran parte 
tannici e limitatamente morbidi per 
la giovane età. Eccone il giudizio: 
dieci sull’ottimo, dodici sul buono, 
ventiquattro discreti, undici suffi-
cienti. Gli otto dei 15 Sant’Antimo: 
quattro ottimi, due buoni e due di-
screti. Infine, quattro degli 8 Mo-
scadello di Montalcino, sono due 
buoni e due discreti. 
Dopo la buona annata del 2013 da 
Quattro Stelle, quella discreta da 
Tre Stelle del 2014. Infatti, come 
ormai e d’obbligo, ogni anno dal 
1992, con l’assegnazione delle stel-
le all’annata, c’è stata la posa sulle 
mura del duecentesco palazzo co-
munale, di un’artistica formella (in 
ceramica di cm 30x30, con l’anno 
e le stelle assegnate). Quest’anno 
la piastrella è stata realizzata e fir-
mata da Carlin Petrini, presidente 
di Slow Food. Il vino dell’annata 
2014 farà la sua apparizione sul 
mercato nel prossimo 2018.
Grande attesa poi nello storico Te-
atro degli Astrusi al gran completo 
per l’assegnazione del Leccio d’O-
ro, un importante trofeo di livello 
internazionale che annualmente è 
assegnato a operatori del settore 
– un ristorante, un’enoteca e un’o-
steria – che si sono distinti nella 
presentazione, nel servizio, nella 
diffusione e nella valorizzazione 
del vino, in particolare del Brunel-
lo di Montalcino, e che abbiano 
una Carta dei Vini con una gamma 
ampia e rappresentativa di vino 
Brunello di Montalcino e degli altri 

grado di esprimersi. 
Sui vini, i seguenti e personali giu-
dizi sui centosessantatre Brunel-
lo 2010 di cui ventotto Selezioni. 
Quindici di ottimo livello, ventisei 
sul buono, settantacinque dal di-
screto al medio-buono, diciannove 
i sufficienti. Dal molto buono al di-
screto le ventotto Selezione: sei ot-
timi, otto buoni, dieci dal medio al 
discreto, quattro sufficienti. Quelli 
di maggior qualità e armonia, pre-
sentavano un color rosso granato, 
un bouquet intenso e persistente, 
fine, discretamente ampio e com-
posito, con netti sentori fruttati e, 
in parte vegetali e balsamici, spezia-
ti, discretamente boisé, dal sapore 
secco, fresco e sapido, giustamente 
astringente, caldo, di buona strut-
tura e continuità, dal retrogusto 
netto che richiama le note olfattive. 
Gli altri dal medio al discreto, pur 
simili ma lievemente disarmoni-
ci per decisa freschezza, sensibile 
astringenza, poca morbidezza e 
con profumo intenso ma di limita-
ta finezza. Isufficienti presentava-
no caratteristiche molto attenuate 
e meno fini rispetto ai precedenti, 
in particolare al naso (troppo boi-
sé, e note vegetali) e magri e corti 
al sapore. Dei 28 Brunello di Mon-
talcino Riserva 2009, annata che 

Giornalisti degustatori al lavoro



vini di Montalcino, in relazione sia 
alle diverse annate che al numero 
di etichette di aziende produttrici. 
Al patron dei locali è inoltre valu-
tato il livello di conoscenza e pre-
parazione riguardo alla realtà della 
zona, nonché alle caratteristiche di 
produzione dei vini. Quest’anno 
i tre premi sono andati rispettiva-
mente al ristorante A Voce Colum-
bus di New York, alla trattoria Di-
vino di Edimburgo e alle Cantine 
Isola di Milano.
La giuria che ha scelto i locali era 
composta, come di consueto, dal 
Presidente del Consorzio Fabrizio 
Bindocci, dai membri del Comita-
to di presidenza composto da Pa-
trizio Cencioni, Bernardo Losap-
pio e Francesco Ripaccioli, e dagli 
esperti Allan Bay, illustre giorna-
lista nel settore enogastronomico 
e collaboratore del Corriere della 
Sera per cui cura la rubriche “Vivi 
Milano”; l’enogastronoma e scrit-
trice di libri sul cibo per il mercato 
USA Faith Willinger; il Presidente 
dell’Associazione Italiana Somme-
lier (AIS) Antonello Maietta e il 
presidente del Gruppo del Gusto 
della Stampa Estera in Italia Al-
fredo Tesio. Sabato 21 nell’ambito 
di Benvenuto Brunello, c’è stata la 
cerimonia di consegna del Premio 
Giulio Gambelli, riconoscimento 
istituito dall’ASET (Associazione 
Stampa Enogastroagroalimentare 
Toscana) giunto alla terza edizio-
ne. Quest’anno il premio è andato 
meritatamente a Francesco Ver-
sio, enologo dal 2011 dell’azienda 
“Bruno Giacosa” di Neive (CN). 
La giuria l’ha individuato tra i 16 
enologi finalisti sui 46 precedente-
mente segnalati da un panel com-
posto da 35 giornalisti del settore 
enogastronomico. 
Ottimali la sede delle degustazio-
ni, l’ospitalità alberghiera, i buffet 
nella pausa delle degustazioni, così 
come la cortesia ed efficienza dei 
funzionari del Consorzio, in parti-
colare della d.ssa Cecilia Brunelli e 
delle sue collaboratrici. 



68

tà, poiché il consumo pro capite è 
di solo 10 litri l’anno (In Italia la 
media nel 2011 è stato di 37,9 litri 
procapite). Secondo le ultime stime 
di Vinexpo e Iswr (International 
Wine & Spirits Reasearch), da qui 
al 2016 il mercato USA registrerà 
un aumento dei consumi (+12,6%), 
arrivando ad oltre 3.360 miliardi di 
litri. Sempre secondo la ricerca, nei 
prossimi anni cresceranno del 30% 
le vendite dei vini di alta fascia, cioè 
quelli sopra i 10 dollari a bottiglia. 
In leggera crescita Anche la quota 
di vino acquistato direttamente in 
azienda, consumato in ristoranti e 
acquistato nei locali di Montalcino, 
è salita del 18%. Indicativi anche i 
dati sul giro d’affari delle aziende 
produttrici: dai 163.000.000 euro 
del 2011 è passato ai 167.000.000 
euro nel 2012. (Fonte: Consorzio 
del Vino Brunello di Montalcino).
La produzione media annua dei 
vini prodotti a Montalcino è la 
seguente:Brunello di Montalci-

Un mercato in continua crescita
Stabile la produzione di Brunel-
lo di Montalcino e del Rosso di 
Montalcino, con rispettivamente 
9.200.000 e 4.500.000 bottiglie 
prodotte. Liete notizie dagli al-
tri vini. Il Sant’Antimo è passato 
dalle 340.000 bottiglie del 2011 
alle 360.000 nel 2012. Mentre il 
Moscadello è passato dalle 30.000 
bottiglie del 2011 alle 40.000 nel 
2012. Ottima anche la tendenza sul 
mercato estero: dal 2007 è progres-
sivamente aumentata, passando 
dal 60% all’attuale 65% del totale 
prodotto. In soli 5 anni quindi l’e-
sportazione è aumentata di oltre 2 
milioni di bottiglie. Gli USA con-
tinuano a essere il primo mercato 
straniero, rappresentando il 25% 
del totale prodotto e quindi rad-
doppiando quasi le vendite rispet-
to a 5 anni fa. Infatti le bottiglie 
vendute negli Stati Uniti sono state 
2.250.000. 
Un mercato di grandi potenziali-

La piastrella dell’annata 2014 
firmata da Carlin Petrini



no 8.500.000 bottiglie, Rosso di 
Montalcino 4.000.000 di bottiglie, 
Sant’Antimo 500.000 bottiglie e 
Moscadello di Montalcino 80.000 
bottiglie. La superficie complessiva 
vitata del territorio di Montalcino è 
di 3.500 ettari, così ripartiti: 2.100 
ettari coltivati a Brunello di Mon-
talcino, 510 ettari coltivati a Rosso 
di Montalcino, 50 ettari coltivati 
a Moscadello di Montalcino, 480 
ettari coltivati a Sant’Antimo Doc, 
mentre i restanti 940 ettari sono a 
Igt.
Complessivamente sul territo-
rio operano 250 produttori di cui 
208 imbottigliatori, tutti associati 
al Consorzio. Dimensione delle 
aziende: il 22% è inferiore a un et-
taro, il 29% sono tra i e 3 ettari, il 
15% sono tra i 3 e 5 ettari, un altro 
15% è tra i 5 e i 15 ettari, il 9% 
sono tra i 15 e i 100 ettari, l’1% è 
sopra i 100 ettari; il 9% sono im-
prese esclusivamente commerciali. 
In questo momento un ettaro di 
vigneto di Brunello di Montalci-
no si aggira sui 500.000 euro. Il 
giro d’affari del settore vitivinico-
lo a Montalcino è mediamente di 
150 milioni di Euro. Il Consorzio 
del Vino Brunello di Montalcino 
(www.consorziobrunellodimon-
talcino.it) è nato nel 1967 all’in-
domani del riconoscimento della 
D.O.C., come libera associazione 
fra i produttori, intenzionati a tute-
lare il loro vino il cui prestigio sem-
pre più andava affermandosi. Ha 
rappresentato in questi anni uno 
strumento di scrupolosa e respon-
sabile autodisciplina, sollecitando 
un coagulo fra aziende vecchie e 
nuove, piccole e grandi, così che le 
consolidate e sagge abitudini sono 
diventate una comune strategia per 
il successo qualitativo. Il Consor-
zio tutela e valorizza tutti e quattro 
i vini a denominazione di Montal-
cino: Brunello di Montalcino, Ros-
so di Montalcino, Moscadello di 
Montalcino e Sant’Antimo. 
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di alimenti sani e gustosi. La più 
nota tra le torte tipicamente liguri 
è senza dubbio la pasqualina, che si 
prepara con un ripieno di carciofi 
o erbette, uova, formaggio grana o 
pecorino grattugiato, prescinseua 
(cagliata di latte), un pizzico di sale 
ed un po’ di pepe, il tutto avvolto 
– almeno per quella tradizionale – 
in 33 sfoglie sottilissime; tra le ulti-
me due la cuoca, per mezzo di una 
cannuccia, soffiava dentro dell’a-
ria in modo che l’impasto avesse 
un aspetto teso e tondeggiante. Ai 
tempi antichi si era soliti apporre 
sopra la torta le iniziali del capo 
famiglia con un rotolino di pasta, 
in modo da poterla riconoscere 
quando veniva sfornata dal forno 
comune del paese. Un’abitudine 
che potrebbe essere copiata an-
che oggi, per personalizzare la no-
stra pasqualina e stupire gli ospiti. 
Indubbiamente ogni paese ligure 
ha una sua particolare torta sala-
ta che lo caratterizza, anche se ciò 
che cambia è soltanto il ripieno fat-
to con erbe, che variano a secon-
da delle stagioni, oppure di riso. 
La pasta, detta anche pasta matta, 
è sempre la stessa: per realizzarla 
occorrono 300 g di farina 0, 3/4 
cucchiai di olio extravergine di oli-
va, acqua appena calda, un pizzico 
di sale. Dopo aver sistemato i vari 
ingredienti in una terrina, si inizia 
a lavorarli con una forchetta, per 
poi passare ad impastarli a mano 
sulla spianatoia. Quando la pasta 
è diventata elastica e omogenea, va 
messa a riposare per qualche ora 
sotto un canovaccio bagnato, poi 

Quando avranno iniziato i Li-
guri a preparare le squisite 
torte salate che ancora oggi 

cuciniamo? Probabilmente all’epo-
ca delle incursioni saracene, perio-
do in cui dovettero abbandonare 
la costa per costruire i loro borghi 
nell’entroterra, arroccati sui monti, 
certo più scomodi rispetto ai centri 
della riviera ma molto più sicuri.
Lì le genti liguri, ormai lontane 
dal mare pescoso, avranno dovuto 
utilizzare degli alimenti facilmente 
reperibili, adoperando la farina ri-
cavata dal grano macinato nei mu-
lini, tuttora esistenti; le erbe che 
nascevano spontanee sulle balze 
soleggiate; le uova ed il formaggio 
fatto con il latte del loro bestiame, 
cioè mucche, capre e pecore. A se-
conda delle stagioni impararono 
a sfamarsi con prodotti genuini, 
poco costosi che potevano esse-
re consumati sia caldi che freddi. 
I pastori portavano le torte con 
loro avvolte in uno strofinaccio per 
mangiarle sui monti, nutrendosi 

LE TORTE DELLA 
TRADIzIONE LIGURE

UNA STORIA ANTICA 
PER LE GRANDI TORTE 
SALATE DELLA REGIO-
NE, DALLA PASQUALI-
NA A QUELLA DI RISO, 

PASSANDO PER LA 
FARINATA

Di Anna Proverbio



va stesa sottilissima con il matta-
rello infine disposta in una teglia 
e, una volta farcita, spennellata 
con l’olio o con il rosso d’uovo e 
quindi infornata. Un’altra torta ve-
ramente squisita è quella di riso, 
facile da realizzare ed estrema-
mente digeribile: si prepara più in 
estate che in inverno, e quella tipi-
ca genovese è fatta con riso (300 
g) cotto nel latte, a cui si debbono 
aggiungere due uova, 4 cucchiai 
di grana grattugiato, qualche pez-
zetto di formaggio (anche avanza-
to), 1 cucchiaio d’olio d’oliva, un 
po’ di noce moscata e sale q. b..
Per la sfoglia si utilizza sempre la 
pasta matta sopra descritta. Indub-
biamente il vantaggio di queste tor-
te nate dalla genialità delle massaie 
liguri consiste nell’aver creato pie-
tanze deliziose, poco costose, eche 
consentono di utilizzare anche ali-
menti avanzati. Un’altra torta ligu-
re apprezzata e conosciuta in tut-
to il mondo è la farinata o cecina, 
torta bassa e sottile a base di farina 
di ceci. Si racconta che la sua na-
scita risalga al Medioevo, e preci-
samente al 1284, quando durante 
una battaglia navale si rovesciò sul 
ponte della nave un sacco di fari-
na di ceci ed una bottiglia d’olio 
che si mischiarono insieme con 
dell’acqua di mare. Quando tornò 
il sole questo impasto seccò; i ma-
rinai affamati lo mangiarono e lo 
trovarono buono. In seguito venne 
perfezionata la ricetta e sopratutto 
si imparò a cuocere in grandi te-
gami di rame ad una temperatura 
di trecento gradi la farina di ceci 
molto diluita. Numerose sono le 
varianti con cui viene presentata 
nelle rivendite liguri: con rosma-
rino, salsiccia, carciofi, bianchetti 
(recentemente proibiti dall’Unione 
Europea per salvaguardare il pe-
scato troppo giovane). A Genova vi 
sono trattorie specializzate che pro-
pongono la farinata in trenta modi 
diversi, anche se la migliore rimane 
sempre quella più semplice, sottile 
croccante, con la crosticina dorata.
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stigioso premio letterario che porta 
il suo nome, da assegnare annual-
mente ad autori di opere di carat-
tere storico-gastronomico. 
Il Premio Giovanni Rebora istitui-
to per la prima volta nel 2012 è re-
golato da varie e ferree norme che 
ne disciplinano l’assegnazione, ed 
è articolato in due sezioni: Premio 
Autori e Premio alla Carriera. L’as-
segnazione del prestigioso Premio 
Giovanni Rebora dipende dall’in-
sindacabile giudizio di una giuria 
composta da giornalisti, scrittori e 
docenti universitari. Per la cerimo-
nia di proclamazione e premiazio-
ne dei vincitori, tenutasi lo scorso 
18 marzo, la sede non poteva che 
essere il Ristorante “Manuelina”. 
Per l’occasione Gianni Carbone 
patron del Manuelina, ha fatto 
come sempre, le cose al meglio. 
Prima di sedersi a tavola per gusta-
re alcuni piatti d’autore dello chef 
Marco Pernati, i numerosi ospiti 
hanno assaporato molteplici golo-
sità del Manuelina e dei selezionati 
fornitori del locale. Nel corso della 
serata sono stati premiati i vinci-
tori di questa quarta edizione del 
Premio Rebora. La consegna del 
prestigioso riconoscimento è stata 
preceduta dagli applauditi inter-
venti di Gianni Carbone, Federico 
Rebora e dal presidente della giu-
ria Paolo Lingua. Per la sezione 
Autori è stato premiato l’america-

Giovanni Rebora è stato un 
grande genovese. Profes-
sore di Storia economica 

e di Storia agraria medievale e di-
rettore del dipartimento di Storia 
moderna e contemporanea dell’U-
niversità di Genova, nel settore era 
considerato tra i maggiori esperti 
di livello internazionale. Per anni 
brillante relatore sulla storia dell’a-
limentazione in numerosi con-
vegni, seminari e manifestazioni 
tenutisi in tutta Europa, nonchè 
autore di numerose e fondamentali 
opere - saggi e libri - di storia della 
gastronomia. Chi ha avuto il pia-
cere di conoscerlo si è reso subito 
conto della sua straordinaria cultu-
ra, sincerità ed onestà intellettuale. 
Odiava le persone false, pettegole 
ed imbroglione; burbero ma sim-
patico, si è sempre reso disponi-
bile anche per eventi minori o più 
modesti. Per gli allievi è stato quasi 
come un padre, per gli amici uno 
straordinario compagno di memo-
rabili discussioni, spuntini, cene e 
degustazioni di vini. E proprio per 
ricordarlo al meglio, la famiglia 
Carbone, proprietaria dello storico 
ristorante Manuelina di Recco in-
sieme a Federico Rebora figlio di 
Giovanni, gli ha dedicato un pre-

A CARLIN pETRINI
IL QUARTO pREMIO
GIOVANNI REBORA

IL FONDATORE DI 
SLOW FOOD PREMIA-
TO NELLA RASSEGNA 

CHE OGNI ANNO 
RICORDA IL PROFES-
SORE, ENOGASTRO-
NOMO E SCRITTORE 

GENOVESE 

Testo di Virgilio Pronzati

Foto di Pietro Bellantone
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no Tom Mueller per il libro “Ex-
traverginity”: un’opera che tratta 
compiutamente gli oli extravergini 
italiani, denunciando l’iniquità del-
le leggi sulla tutela e dei controlli 
dell’olio d’oliva.  Un best seller che 
mettendo in guardia sia il consu-
matore che il dettagliante, che non 
deve mancare nella biblioteca dei 
gourmet. Per i giovani ricercatori, 
è stato premiato Andrea Casero 
per la tesi di laurea “Ristorazione 
spaziale: storia, esperienze, nuove 
tecnologie e sviluppi per una mo-
derna ristorazione”. Il premio alla 
carriera è andato, meritatissimo, a 
Carlin Petrini, fondatore di Slow 
Food e strenuo difensore dei diritti 
di contadini e pescatori che, con le 
loro fatiche, danno da mangiare al 
resto del mondo, salvaguardando 
la salute delle persone e dell’am-
biente. Ai premiati l’ormai ambito 
“Testo”: tegame in rame stagnato 
per cuocervi la focaccia di Recco 
col formaggio. 

Un profilo biografico di Giovanni 
Rebora

Giovanni Rebora (Genova 1932 - 
2007) è stato professore di Storia 
economica e di Storia agraria me-
dievale e direttore del dipartimen-
to di Storia moderna e contempo-
ranea dell’Università di Genova.
Durante la sua lunga carriera ha 
collaborato con alcuni fra gli storici 
più importanti del XX secolo, tra i 
quali Fernand Braudel. Ha con-
dotto studi e ricerche sulla storia 
dell’alimentazione e scritto impor-
tanti pubblicazioni come La cuci-
na medievale italiana tra Oriente 
e Occidente (Genova 1992), Co-
lombo a tavola (Savona 1992), La 
civiltà della forchetta (Roma – Bari 
1998) e La cucina dei papi Del-
la Rovere (Savona 2003). È stato 
presidente del Conservatorio delle 
Cucine Mediterranee e ha studiato 
in profondità la storia della cucina 
italiana sia sotto il profilo economi-
co, sia sotto il profilo enogastrono-

mico. È riconosciuto come uno dei 
massimi studiosi di storia dell’ali-
mentazione in tutta Europa.
Il figlio Federico nel libro “Tagli 
scelti – Scritti di cultura materiale 
e gusto mediterraneo di Giovanni 
Rebora” ricorda così la prestigiosa 
vita del padre: “Giovanni Rebora 
nasce a
Sampierdarena – un quartiere di 
Genova che era e in parte è anco-
ra una città dentro la città – il 13 
luglio 1932, primogenito di Angelo 
e Pasqualina Boccardo. Il padre, 
con il nonno e gli zii paterni, pos-
siede un’azienda di trasporti con 

In alto: da sinistra, Gianni Carbone 
premia Carlin Petrini. Di spalle la 
signora Anna Maria Rebora.

Qui sopra: da sinistra, Carlin 
Petrini, Federico Rebora e Gianni 
Carbone
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carri trainati da cavalli, carrettieri, 
in altre parole, mestiere per il qua-
le Giovanni non smetterà di testi-
moniare ammirazione e affetto. 
Durante la guerra è sfollato con la 
famiglia a Novi Ligure, paese nata-
le della madre, dove trascorre mol-
to tempo in compagnia dei nonni 
Paolina e Giovanni detto ‘Balin’; 
da quest’ultimo apprende i segreti 
della campagna, del bosco, del fiu-
me, insegnamenti che resteranno 
vivissimi nella sua cultura. Orfa-
no di padre a soli quattordici anni 
e con un fratello di sette anni più 
piccolo (Adriano, che negli anni 
Settanta del Novecento diverrà 
uno dei più importanti ristoratori 
della California), mentre studia da 
ragioniere Giovanni si prodiga per 

dare sostegno alla famiglia.
Presso lo zio Giulettu, proprieta-
rio di un chiosco di bibite a Sestri 
Ponente, prende servizio come 
barista; la sera è invece impegnato 
come assistente al palco al Teatro 
Modena di Sampierdarena, dove 
ha modo di ammirare i protagoni-
sti di commedie e varietà (Macario 
e Govi su tutti). Nel 1951, appena 
diplomato, trova impiego presso la 
casa di spedizioni Ghio & Bisio, a 
Sampierdarena. Nel 1955 è assunto 
come impiegato all’Eridania di Ge-
nova; intuite le eccellenti capacità 
del giovane, già l’anno seguente i 
dirigenti dell’azienda lo invitano 
ad iscriversi alla facoltà di Econo-
mia e Commercio, prospettandogli 
una brillante carriera. Lavorando 
di giorno e studiando di sera, il 24 
febbraio 1962 Rebora consegue 
la laurea in Economia e Commer-
cio presso l’Università di Genova, 
con una tesi economica dal titolo 
‘Prime ricerche sulla gabella “ca-
ratorum sexaginta maris”’ (relatore 
Franco Borlandi). 
Nel 1957 si è intanto unito in ma-
trimonio con Anna Maria Fossa-
ti soprannominata Pi, vicina di 
casa dagli anni dell’adolescenza, 
da cui avrà Federico (1959) e Lo-
renzo (1970). Dal 1962 è assisten-
te ordinario presso la cattedra di 
Storia economica della Facoltà di 
Economia e Commercio; lascia 
così definitivamente il posto pres-
so l’Eridania. Negli anni seguenti 
compie numerosi soggiorni a Pa-
rigi, presso la Maison des Sciences 
de l’Homme diretta da Fernand 
Braudel. Qui conosce, tra gli al-
tri, Jacques Le Goff e stringe una 
duratura amicizia con Maurice Ay-
mard e Alberto Tenenti. Nel 1968 
si specializza in Interpretazione di 
documenti commerciali dei secoli 
XIII-XVII presso l’Istituto Datini 
di Prato. Negli anni successivi gli 
sarà affidata la docenza dello stesso 
corso. Nel 1971 passa alla Facoltà 
di Lettere e Filosofia come assi-
stente ordinario di Storia medie-

L’ex Sindaco di Recco Bucilli premia 
l’americano Tom Mueller



vale; successivamente ottiene l’in-
carico di Storia agraria medievale, 
che manterrà fino al 1982, quando 
inizia in qualità di professore asso-
ciato l’insegnamento di Storia eco-
nomica presso l’Istituto di Storia 
moderna e contemporanea. 
È consulente storico per la mostra 
‘Ansaldo industria e società’ alle-
stita dal Comune di Genova tra di-
cembre 1978 e gennaio 1979. Nel 
dicembre 1980 organizza a Geno-
va il convegno internazionale ‘I 
problemi del mare’, dai contenuti 
molto innovativi (la pesca e l’esplo-
razione subacquea sono state gran-
di passioni giovanili di Giovanni). 
Con l’occasione nasce una duratu-
ra amicizia con François Doumen-
ge, professore e biologo parigino 
destinato a succedere alla guida del 
Musée Océanographique di Mona-
co al mitico Jacques-Yves Couste-
au (direttore dal 1957 al 1988). Sul 
finire degli anni Settanta ha iniziato 
a occuparsi in maniera approfondi-
ta di storia dell’alimentazione, e nel 
marzo 1983 promuove e organizza 
a Imperia un convegno internazio-
nale dedicato appunto a Cultura e 
Storia dell’alimentazione, cui par-
tecipano studiosi provenienti da 
tutto il mondo. 
Nel 1984 diventa direttore dell’I-
stituto di Storia moderna e con-
temporanea; dal 1995 al 2011 torna 
a dirigere la struttura, divenuta nel 
frattempo Dipartimento. Nel 1996 
prende avvio la collana ‘Quaderni 
di storia economica’, voluta da Re-
bora per pubblicare le opere prime 
dei giovani ricercatori da lui coor-
dinati. Nel settembre 2002 è uno 
dei cento autori del “Festivalette-
ratura” di Mantova con ‘La civiltà 
della forchetta’, il suo lavoro mag-
giormente conosciuto, pubblicato 
nel 1998 e riproposto in successive 
edizioni, anche fuori d’Italia. La-
sciato l’insegnamento universita-
rio nell’ottobre 2002, intensifica la 
produzione di scritti brevi. Muore 
a Genova, nella sua casa di Sam-
pierdarena, il 22 ottobre 2007.”
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Questa ventitreesima edizio-
ne del Concorso Interna-
zionale dei Vini di Mon-

tagna tenutosi a Sarre dal 23 al 25 
luglio ha ricordato in parte quella 
del 2013: seconda per numero di 
campioni ma sullo stesso piano 
per quanto riguarda la qualità dei 
vini in lizza. Sicuramente meno 
brillante la posizione dell’Italia 
che, seppur sempre al primo po-
sto per numero di vini presentati, 
non ha vinto nessuna Gran meda-
glia d’oro. Il nostro Paese si è po-
sizionato solo al quinto posto nel 
medagliere, preceduto nell’ordine 

da Spagna, Svizzera, Portogallo e 
Francia. Dopo di noi Germania, 
Turchia, Slovenia e Grecia. A mio 
modesto parere, quest’esito non è 
dovuto alla minore qualità dei vini 
presentati, ma per il netto miglio-
ramento qualitativo dei vini inviati 
dai quattro Paesi esteri. Le difficili 
condizioni orografiche delle zone 
vitate non sono infatti solo in Italia 
ma anche negli altri stati parteci-
panti: vini con caratteristiche spic-
cate sia al bouquet che al sapore, 
esclusiva essenza dei terroir di pro-
venienza ma altresì di costi e fati-
che superiori a quelli di altre zone. 
Da qui l’importanza e la necessità di 
questa manifestazione organizzata 

LA’ DOVE OSANO
I GRANDI VINI
A SARRE IL 23° CONCORSO INTERNAZIONALE DEI 
VINI DI MONTAGNA - VINI DI VIGNAIOLI EROICI

Di Virgilio Pronzati

Tutti i giudici degustatori con 
il Presidente del Cervim Gaudio, la 
sua segretaria Biondi, e i sommelier



dal CERVIM (Centro di Ricerche, 
Studi e Valorizzazione per la Viti-
coltura di Montana) presieduto dal 
dinamico dr. Roberto Gaudio, con 
la preziosa collaborazione dell’As-
sessorato dell’Agricoltura e Risorse 
Naturali della Regione Autono-
ma della Valle d’Aosta, dell’Asso-
ciazione Vinea (Sierre-Svizzera), 
della Sezione AIS Valle d’Aosta 
e col patrocinio dell’OIV (Offi-
ce International de le Vigne et du 
Vin). Si tratta dell’unico concorso 
del suo genere al mondo e premia i 
migliori vini prodotti da vigneti di 
regioni montane con forte penden-
za, terrazzati e di piccole isole dei 
Paesi aderenti.  Ogni anno c’è una 
novità tra le nazioni presenti. Per 
questa edizion oltre all’Italia, Fran-
cia, Spagna, Portogallo, Germania, 
Svizzera, Grecia e Slovenia, per la 
prima volta si è vista la Turchia. 
A giudicare i 574 campioni anoni-
mi prodotti da 213 aziende venti-
cinque degustatori internazionali, 
selezionati anno per anno dall’or-
ganizzazione. Tre sedute d’assaggio 
con cinque diverse commissioni – 
di cui ognuna valutava poco più 
di 110 vini – tenutesi nel salone 
dell’Hotel Etoile du Nord di Ver-
res, sede ottimale per logistica e 
funzionalità. Come sempre, l’Italia 

La Fontina: altra golosità valdostana
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con 259 vini si conferma la nazio-
ne più rappresentata, seguita in 
questa edizione dalla Spagna che, 
con 121 vini, è la nazione straniera 
con il maggior numero di campio-
ni partecipanti. Poi nell’ordine la 
Germania con 102, la Svizzera con 
58, Francia con 16, Portogallo con 
11; Turchia con 3; Grecia e Slo-
venia con 2. Dei centonovantuno 
vini premiati rispettivamente con 4 
Gran Medaglie d’Oro, 62 Medaglie 
d’Oro e 125 Medaglie d’Argento, 
settantacinque italiani, rispettiva-
mente con 20 medaglie d’oro e cin-
quantacinque medaglie d’argento.  
A tenere alto il vessillo tricolore, 
la Valle dì Aosta con cinque meda-
glie d’oro e diciassette d’argento, 
seguita da Lombardia, Alto Adige, 
Liguria, Veneto, Trentino e Sicilia. 
Il medagliere è stato il seguente: 
Spagna: 1 Gran Medaglia d’Oro, 
19 Medaglie d’Oro e 22 Medaglie 
d’Argento; Svizzera: 1 Gran Meda-
glia d’Oro, 9 Medaglie d’Oro e 15 
Medaglie d’Argento; Portogallo: 
1 Gran Medaglia d’Oro, 1 Meda-
glia d’Oro e 8 Medaglie d’Argento; 
Francia: 1 Gran Medaglia d’Oro, 1 
Medaglia d’Oro e 2 Medaglie d’Ar-
gento; Italia: 20 Medaglie d’Oro e 
55 Medaglie d’Argento; Germania: 
12 Medaglie d’Oro e 20 Medaglie 
d’Argento; Turchia: 2 Medaglie 
d’Argento; Slovenia: 1 Medaglia 
d’Argento; Grecia: nessuna meda-
glia.  Interessanti per contenuto e 
immagine i tredici premi speciali 
assegnati, tra cui per la prima volta, 
il Gran Premio CERVIM, seguito 
da altri rilevanti riconoscimenti. 
A sottolineare il successo della 
manifestazione, l’affermazione del 
Presidente del Cervim Roberto 
Gaudio: “Non possiamo che fe-
licitarci con il fatto che i produt-
tori di vini di montagna e in forte 
pendenza continuino a manifestare 
forte interesse e fiducia nel Cer-
vim, che da oltre 25 anni lavora, 
per attestare la qualità di questi 
prodotti elaborati in condizioni 
particolarmente difficili. Sono par-

Dall’alto: Tra i giudici il portoghese Antonio Magalhaes 
tecnico del Consorzio del Porto (primo a sinistra).  
Presidente di commissione Gianni Giardina.

Una delle cinque commissioni, presieduta dall’iberica 
Beatriz Soto Gondales. Il primo a destra l’enologo Michele 
Alessandria, direttore generale dell’ONAV

L’intervento di Stefano Celi Presidente  VIVAl (viticoltori 
Valdostani)



ticolarmente soddisfatto per que-
sta edizione che, dopo la flessione 
dello scorso anno, siamo torna-
ti alla soglia dei 600 vini iscritti”.
Come sempre molto curata l’ospi-
talità e i buffet di lavoro nell’Hotel 
Etoile du Nord di Sarre, sede del-
le degustazioni e le gradite cene: 
quella di benvenuto al ristoran-
te Enoteca Ad Forum di Aosta e 
quella tipica nell’agriturismo La 
Vrille di Verrayes. Indicativa la 
visita e la degustazione nella Cave 
Coopérative La Crotta de Vigne-
ron di Chambave, un vero piccolo 
gioiello: botti d’acciaio termocon-
dizionate, barrique e tonneaux e 
l’assaggio di un interessante spu-
mante, un piacevole e caratteristico 
Muscat secco e, su tutti, un ottimo 
e raro Chambave Passito. A prece-
dere la degustazione la visita agli 
irti e ordinati vigneti di Chamba-
ve. L’occasione di degustare tutti i 
vini premiati è stata domenica 22 
novembre 2015 alle ore 11 al Forte 
di Bard, al termine della Cerimonia 
di premiazione che si terrà nell’am-
bito di “Vins Extrèmes”. Una 
due giorni dedicata ai vini d’al-
ta quota (www.vinsextremes.it).  
Il CERVIM, Centro di Ricerca, 
Studi, Sostegno, Coordinamento 
e Valorizzazione per la Viticoltu-
ra Montana, è un organismo in-
ternazionale creato nel 1987 sotto 
gli auspici dell’O.I.V., l’Office In-
ternational de la Vigne et du Vin, 
oggi Organisation Internationale 
de la Vigne et du Vin, con lo spe-
cifico compito di promuovere e 
salvaguardare la viticoltura eroica. 
Il Centro, regolato dalla legge della 
Regione Autonoma Valle d’Aosta 
n. 17 del 18 agosto 2004, ha sede 
in Valle d’Aosta e opera da sempre 
promuovendo studi, ricerche e con-
vegni e assicurando la sua presenza 
in tutte le sedi istituzionali e di set-
tore ove si affrontano problemati-
che legate alla viticoltura, facendosi 
il garante degli interessi della Viti-
coltura di Montagna e in forte pen-
denza, nonché delle piccole isole. 
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tecnici del settore e giornalisti. Pre-
senti ben centodiciotto aziende di 
cui centododici vinicole per com-
plessivi quattrocentottanta vini, 
quattro distillerie e due acetifici. 
Tutto all’insegna della qualità. Del-
le venti regioni nazionali, diciasset-
te presenti (mancavano Basilicata, 
Calabria e Umbria). 
La parte del leone è stata del Pie-
monte, seguita a distanza dalla To-
scana. Più staccate ma ben presenti 
Liguria, Veneto e Friuli Venezia 
Giulia; in più dalla Bulgaria, ospite 
d’onore, diciassette vini prodotti 
da quattro aziende di cui una dell’ 
imprenditore italiano Miroglio. 
Ma andiamo con ordine. Il primo 
giorno è stato siglato dalle vertica-
li di Brunello di Montalcino Col 
d’Orcia, e di Solare dell’azienda 
Capannelle, che nell’occasione ha 
presentato in anteprima il 50/50 
2011. Interessante e molto seguita 
la degustazione del raro Moscatello 
di Taggia, preceduta dalla presen-
tazione del libro l’Ambrosia degli 
Dei di Alessandro Carassale. 
Il secondo giorno è stato dedica-
to ai blasonati piemontesi Barolo, 
Barbaresco e Barbera d’Asti, e al 
Dolceacqua, il più francese dei vini 
italiani. Nell’ordine, degustazione 
verticale comparativa di Barolo e 

Oltre a vantare un’ampia 
notorietà internazionale 
nel settore turistico, cano-

ro e florivivaistico, per tre giorni 
Sanremo è stata anche capitale del 
vino, fungendo da teatro per una 
manifestazione enoica di rilievo na-
zionale. Dal 10 al 12 ottobre 2015 
negli spazi espositivi del Palafiori si 
è svolta la prima edizione di Wine 
In Sanremo, un evento che seppur 
appena nato ha richiamato alcune 
migliaia di visitatori tra cui enote-
cari, ristoratori, enoappassionati, 
sommelier di varie associazione, 

E IL pALAfIORI
SCOpRE IL VINO
ANCHE SANREMO DIVENTA CAPITALE DEL VINO 
CON WINE IN SANREMO, CON TANTI APPASSIONATI

Di Virgilio Pronzati
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a proposito di gastronomia, per 
tutti i tre giorni, molti dei visitatori 
hanno avuto il piacere di deliziar-
si con i raffinati piatti dell’attiguo 
punto di ristoro, curato da Paolo e 
Barbara, patrons dell’omonimo ri-
storante stellato Michelin sanreme-
se. Dai 18 ai 30 euro, ben spesi, le 
degustazioni guidate (-il 15% con 
biglietti acquistati in prevendita). 
Personalmente, avendo degustato 
oltre 90 vini (due o almeno un vino 
per azienda) posso confermare che 
in generale il livello qualitativo dei 
vini presentati spaziava dal buono 
all’ottimo. 

Barbaresco di Pio Cesare. Assaggio 
guidato di Barolo 2011 di Batasio-
lo, Pio Cesare, Cà Viola, Conterno 
Fantino, Damilano e Oberto, non-
ché di campioni di botte del 2012, 
curato dai sommelier Ais e Fisar 
delle rispettive delegazioni di Im-
peria e Savona. Poi il Barbera con 
4 annate del Bricco dell’ Uccellone, 
un gran vino “creato” anni fa dal 
mitico Braida. Dopo la presenta-
zione della zonazione del Dolce-
acqua è seguita la degustazione del 
vino omonimo, condotta da Filip-
po Rondelli. Insolito ma gradito 
l’abbinamento Grappa-Formaggi 
promosso dall’Onaf. Degna con-
clusione il terzo ed ultimo giorno, 
con degustazioni di vini, cocktail e 
abbinamenti. 
L’inizio degli assaggi è partito 
dall’Azienda Santa Margherita. Un 
itinerario tra i vini di alcune regioni 
d’Italia, prodotti dalle aziende del 
gruppo. Un’altro momento (fuori 
del Palafiori) dedicato al Barolo. 
Giuseppe Caviola, “mago” non 
solo del Dolcetto e enologo di va-
glia, ha presentato e fatto degusta-
re alla stampa una verticale di Ba-
rolo Vigna Sottocastello dal 2006 al 
2011. Poi è stata la volta dell’eno-
logia siciliana. Condotta dai som-
melier Ais, una degustazione alla 
cieca di cinque grandi rossi isolani. 
Restando in Sicilia, un goloso ab-
binamento tra cinque tipologie di 
cioccolato di Modica con vellutati 
vini da dessert. Cocktail di grappa, 
uno dei vari modi di valorizzare e 
far apprezzare il più tipico dei no-
stri distillati e, infine, vera novità, la 
verticale di sette annate Pinot Nero 
della Bulgaria condotta da Giovan-
ni Minetti, coadiuvato dall’enologo 
Bruno, responsabile della cantina 
Miroglio in Bulgaria. Un viaggio tra 
il Pinot Nero impiantato da alcuni 
lustri in Tracia, regione altamente 
vocata, già conosciuta nell’anti-
chità per la bontà dei suoi vini. A 
corollario di tutto questo, nume-
rose iniziative di carattere cultu-
rale, sociale e enogastrononico. E 

Dall’alto:

Sullo sfondo l'enologo Bruno 
e il Dr. Minetti. In primo piano 

due sommelier Fisar. 

Giovanni Minetti, Amministrato-
re delegato di Terre Miroglio Srl 
mentre conduce la degustazione 
verticale di Pinot Nero bulgaro.
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INCANTO 
SOTTO IL MARE

A pANAREA
INCANTO SOTTO IL MARE A 

pANAREA

A cura di Gianni Risso

Immagine di Stefano Proakis
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quattro immagini, una con sogget-
to pesce, una macrofotografia di 
un organismo subacqueo, una foto 
grandangolare, cioè dell’ambiente, 
e una rappresentazione pittorica 
del mondo sottomarino. 
Il maggior spazio dato all’interpre-
tazione e alla creatività ha liberato i 
fotografi dai vincoli che contraddi-
stinguono di solito i concorsi e ha 
portato a una produzione di imma-
gini con un forte impatto emozio-
nale, che vanno oltre la fotografia 
documentativa fino a diventare 
vere opere d’arte.
Nella categoria Compatte ha vinto 
il titolo italiano Guidi Everi, nelle 
reflex Stefano Proakis e fra le so-
cietà ha dominato il CSNC 2000 di 

Uno scrigno blu con gioielli 
di mille colori. È quello che 
hanno ritratto i migliori 

fotografi subacquei della FIPSAS, 
sfidatisi nelle splendide e limpide 
acque dell’isola di Panarea, nell’ar-
cipelago delle Eolie, per i titoli ita-
liani di fotografia subacquea 2015.
L’incredibile trasparenza di questo 
mare incantato, la ricchezza di vita 
e di colori e l’abilità dei partecipan-
ti hanno consentito una produzio-
ne di altissimo livello, sia per la par-
te strettamente tecnica sia dal lato 
artistico e creativo, come ha sotto-
lineato Mario Genovesi, Direttore 
Tecnico Fotosub della FIPSAS.
Ogni concorrente ha dovuto pre-
sentare al giudizio della giuria 

ALESSANDRO 
RAHO DEL CI.CA.
SUB BOGLIASCO 
SEATRAM 
SUL PODIO 
AI CAMPIONATI 
ITALIANI 
DI FOTOGRAFIA 
SUBACQUEA 2015 

Immagine di Alessandro Raho
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Immagine di Gianni Ratti
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In queste pagine, due immagini 
di Guglielmo Cicerchia
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In aggiunta posso montare una len-
te addizionale macro (una Nauti-
cam CMC) oppure per le foto am-
biente la lente grandangolare Inon 
z80. Il tutto dovrebbe costare circa 
3000-3500 Euro. In dettaglio: 350 
euro la macchina, 900 euro lo sca-
fandro, 600 euro + 600 euro i due 
Flash, 350 euro la lente Macro, 340 
euro la lente Inon Zm80 e 180 euro 
i bracci e la staffa».

Hai iniziato a gareggiare soltanto 
da due anni e sei riuscito a piazzar-
ti terzo ai campionati italiani 2015, 
dopo aver dominato la selezione 
nazionale. Puoi rivelare il tuo se-
greto e dare qualche consiglio a 
chi vuol iniziare?

«Anche se ho iniziato con i con-
corsi da poco tempo, fotografo da 

Faenza con Iardino e Bollettinari. 
Anche la Liguria si è fatta onore 
per merito di Alessandro Raho del 
CI.CA:SUB Bogliasco Seatram, 3° 
assoluto a un decimo di punto dal 
secondo classificato; buon 10° po-
sto anche per Ilaria Gonelli di Le-
rici. Nella classifica per società le 
due squadre liguri si sono piazzate 
a metà classifica. Per saperne di più 
sulla fotografia subacquea abbia-
mo intervistato Alessandro Raho.

Quali attrezzature utilizzi in gara e 
che costi hanno?

«Attualmente fotografo con una 
macchina compatta Canon, la 
PowerShot G16 con uno scafan-
dro Isotecnic. Utilizzo 2 Flash Ys-
D1 della Sea & Sea con sistema di 
bracci e staffe sempre Sea & Sea. 

Immagine di Fabio Iardino

Alessandro Raho
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parecchi anni. Ho iniziato con la 
Nikonos V e successivamente sono 
passato alla fotografia digitale ac-
quistando una Canon G9 che ho 
abbandonato solamente alla fine 
del 2014 per la nuova Canon G16. 
Il mio segreto è la passione per il 
mare. Ho imparato a fotografare in 
un primo momento come autodi-
datta e successivamente ho seguito 
un corso di fotografia subacquea. 
Sono molto migliorato seguendo 
i consigli di persone più esperte. 
Se dovessi dare un consiglio a chi 
vuole iniziare con questa discipli-
na, direi di acquistare una macchi-
na compatta con la possibilità di 
impostarla anche manualmente e 
uno scafandro base, anche di pla-
stica. Iniziare con le impostazioni 
automatiche e successivamente 
una volta appreso l’utilizzo pas-
sare alle impostazioni manuali. A 
questo punto occorrerà almeno un 
flash esterno. Comunque consiglio 
un buon corso di fotografia subac-
quea».

Puoi esprimere il tuo parere 
sull’organizzazione dei campiona-
ti a Panarea?

«L’organizzazione delle gare a cui 
ho partecipato è stata a mio parere 
buona, anche se ci sono stati alcuni 
problemi che comunque sono stati 
sempre risolti. In ogni caso Pana-
rea è un’isola meravigliosa, con dei 
bellissimi fondali. Quello che mi ha 
colpito maggiormente è la traspa-
renza dell’acqu,a che definirei tro-
picale. Per concludere è stata un’e-
sperienza molto positiva e ricca di 
emozioni».

Per informazioni sulla Fotografia 
Subacquea Fipsas scrivere a subac-
quea@fipsas.it e per la subacquea 
in genere visitare il sito www.ap-
neaworld.com.Tutte le immagini 
sono coperte da copyright, si pos-
sono usare liberamente ma con 
l’obbligo di citare gli autori.

Qui sotto, due immagini di Pana-
rea realizzate da Alessandro Raho
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Immagine di Gianni Ratti

Immagine di Fabio Iardino
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Immagine di Massimo Sargentini

Immagine di Elio Nicosia
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Immagine di Everi Guidi
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LINA 
LORENzA

MODELLA: LINA LORENZA
MAKE-UP: LUCIANA LAPIQUE

HAIR: FABIO E ANGELA

FOTO DI MARCELLO RAPALLINO
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