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CCCHHHIIIOOOCCCCCCIIIOOOLLLAAA,,,    BBBOOOTTTTTTIIIGGGLLLIIIAAA   EEE   MMMEEEZZZZZZAAALLLUUUNNNAAA
LA «chiocciola» viene assegnata a quei locali che «piacciono in
modo speciale, per l’ambiente, la cucina, l’accoglienza in sinto-
nia con lo Slow Food». Tre ristoranti premiati con tale riconosci-
mento su diciassette locali segnalati sono molti, quasi il 20%, a
dimostrazione che la ristorazione della provincia di Latina ha
fatto negli ultimi anni passi da gigante. Così come non sono poche
le stesse diciassette «osterie», anche se in passato i locali recensiti
avevano raggiunto e superato quota venti. Gli altri due simboli,
ossia la «bottiglia» e la «mezzaluna di formaggio», premiano
invece rispettivamente i ristoranti con la cantina più fornita e i
locali che presentano la migliore selezione di caci. Una segnala-
zione particolare è infine riservata ai ristoranti accessibili ai
disabili e a quelli che propongo menù per gli intolleranti al
glutine.
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EEEECCCCCCCCOOOO    LLLLEEEE    MMMMIIIIGGGGLLLLIIIIOOOORRRRIIII
««««OOOOSSSSTTTTEEEERRRRIIIIEEEE»»»»    PPPPOOOONNNNTTTTIIIINNNNEEEE

la guida

UNO in meno rispetto all’anno
passato. Sono diciassette i locali
della provincia di Latina segnalati
dalla guida «Osterie d’Italia 2013»
dello Slow Food. Eccoli: Lo Stuz-
z i c h i n o  d i
Ca mp odi me-
le, Bacchetto-
ne e Zazzà di
C a st  e l  f  o r t  e  ,
Da Checco di
Cori, Terra dei
Br igant i  d i
C a st  e l  f  o r t  e  ,
Oster ia  del
Contadino di
Gliulianello di
Cori, La Ma-
g n a t o r a ,  I l
G a  t t  o &  L a
Volpe di For-
mia, A Casa di
A s s u n t a  d i
Ponza, La Ta-
berna de Lari
d i  L a t i n a ,
L’Anfora di Minturno, Hostaria
della Piazzetta di Monte San Bia-
gio, Antica Hosteria Fanti di Pri-
verno, Persei di Prossedi, Santuc-
cio di Sezze e Saint Patrick di
Terracina. Nel 2012, dunque, erano
per l’appunto diciotto i ristoranti
provinciali entrati in questa specia-
le classifica. Ma sono stati più di
uno a essere stati bocciati, il loro
posto è stato preso da altri locali.
Invece da due sono passati a tre i
ristoranti pontini premiati con la

«chiocciola»: oltre a essere stata
riconfermata all’Antica Hosteria
Fanti e al Saint Patrick, è stata
assegnata anche all’Osteria del
Contadino. Di quest’ultimo locale
gli esperti dello Slow Food scrivo-
no: «Il grande senso di ospitalità e
la volontà di valorizzare le eccel-
lenze del territorio (olio e olive

soprattutto) rendono il luogo dav-
vero speciale. Il menù è un manife-
sto della freschezza, frutto di
un’opera quotidiana di ricerca del
meglio che produttori locali e bo-
schi sanno offrire, un inno alla
cucina contadina». Sempre poi
all’Antica Osteria Fanti e al Saint
Patrick sono state assegnate anche

la «mezzaluna di formaggio» e la
«bottiglia». Così il ristorante di
Priverno viene descritto: « La cuci-
na di Annunziata Fanti è basata su
ricerca di materie prime eccellenti
(copioso uso di Presidi Slow Food,
proficuo rapporto con produttori
locali) e freschezza degli acquisti,
quotidiani. Dirigono il servizio in

sala, con competenza, cordialità e
passione, il marito Tommaso De
Massimi e il figlio Bernardo. L’al -
levamento bufalino, principale e
più caratteristica attività agrozoo-
tecnica del territorio, fornisce al
ristorante spunto e materia per i
suoi più noti piatti». Insomma, a
detta i redattori della guida, l’Anti -
ca Osteria Fanti è «una vera e
propria vetrina del territorio e del
suo prodotto principe: il bufalo».
Mentre, sempre secondo gli stessi
redattori, «semplicità, buoni pro-
dotti e naturale propensione per
l’accoglienza fanno del Saint Pa-
trick un approdo sicuro». Inoltre, lo
Stuzzichino è stato premiato con la
«mezzaluna di formaggio», la Ma-
gnatora e il Gatto&La Volpe con la
«bottiglia» e la Taberna dei Lari
con la «mezzaluna di formaggio» e
la «bottiglia. Infine, la guida segna-
la anche Il Giardino di Ventote-
ne.

di Roberto
Campagna
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Diciassette
sono i ristoranti
della provincia
di Latina segnalati
dallo Slow Food

Slow Food, associazione internaziona-
le che promuove il piacere del cibo e
del vino, diffonde l’educazione del
gusto, tutela la biodiversità agroali-
mentare, promuove una nuova agricol-
tura , è anche una casa editrice specia-
lizzata in guide enogastronomiche e
turistiche, ricettari, manuali e saggi sui
temi dell’alimentazione. Per realizzare
«Osterie d’Italia 2013» si è avvalsa di
centinaia di collaboratori, che hanno
verificato indirizzi già conosciuti e ne
hanno ricercati di nuovi, garantendo
l’affidabilità e il costante rinnovarsi
della pubblicazione. Ecco che cosa
scrivono i curatori della ristorazione
laziale: «Anche se c’è chi sostiene che
i ristoranti sono sempre pieni, que-
st’anno dobbiamo registrare l’uscita
dalla guida di un certo numero di

osterie, anche laziali, che chiudono i
battenti a causa della crisi economica.
Alcune sono “storiche”, presenti da
molti anni nel-
la nostra pub-
blicazione, al-
tre sono giova-
n i e  f o r s e
pagano un ec-
cesso di entu-
siasmo e una
carenza di ge-
stione. La crisi
morde – conti -
nuano – e spin-
ge a scelte che
possano avvicinare il maggior numero
possibile di clienti. Ecco così un aggiu-
stamento dei prezzi, la frequente pro-
posta di menù degustazione, i vini

serviti anche al calice da carte meno
importanti e più orientate verso la
produzione regionale del buon rappor-

to qualità e
prezzo. Detto
c h e  l ’ a c c o-
glienza rimane
un aspetto fon-
damentale del-
le nostre oste-
rie, acquistano
sempre più pe-
so – concludo -
no - i curatori
della guida - la
qualità e la

provenienza delle materie prime, in
grado di realizzare piatti ispirati alla
tradizione regionale, magari intelligen-
temente rielaborati».
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La gastronomia locale
all’expo sull’artigianato

SARANNO i sapori delle province di Frosino-
ne, Latina, Rieti e Viterbo a caratterizzare que-
st’anno la manifestazione sull’artigianato «Ar-
ti&Mestieri Expo», in programma dal 13 al 16
dicembre presso la Fiera di Roma. Oltre infatti
a riservare ad essi uno spazio, sono stati previsti
diversi incontri di approfondimenti e alcune
degustazioni guidate. La partecipazione delle
aziende agroalimentari di queste quattro provin-
cie sarà curata da Unioncamere Lazio. Le im-
prese pontine interessate devono inoltrare do-
manda alla stessa Unione delle camere di com-
mercio laziali. «Considerato il forte interesse
per l'evento – hanno comunicato gli organizza-
tori - saranno ammesse a partecipare un numero
selezionato di imprese. Le domande di parteci-

pazione saranno valutate e selezionate a insin-
dacabile nostro giudizio». Giunta alla settima
edizione, «Arti & Mestieri Expo» è un luogo
ideale di incontro fra produttori e consumatori,
dove far conoscere le varie realtà artigianali
simbolo del Made in Italy, realizzate con lavo-
razioni tradizionali ma al passo con le nuove
tendenze e tecnologie d’avanguardia. Nel Lazio
l’artigianato artistico conta 665 imprese. Si
tratta di un settore produttivo che ingloba un
ricco patrimonio di tradizione e si pare all’inno -
vazione e alla sperimentazione, permettendo la
produzione di manufatti apprezzabili per origi-
nalità e qualità artistica. L’evento punta a valo-
rizzare tutto questo patrimonio e a far conoscere
le tante specialità enogastronomiche italiane

Gubbio, ultima tappa
del «mese del tartufo»

QUA RTO e ultimo appuntamento del «Mese del
tartufo» di Gubbio. Termina domenica la mani-
festazione organizzata dall’Ammi nistraz ione
comunale e da E20 Comunicazione in collabo-
razione con la Comunità Montana Alta Umbria
e l’Associazione «Gubbio fa Centro». Anche
quest’ultimo appuntamento sarà all’insegna dei
sapori e dei profumi della terra umbra, anche se
il protagonista resterà comunque il tartufo bian-
co. Tra le varie iniziative svoltesi nel corso del
mese, notevole interesse e successo ha suscitato
la quarta edizione del concorso culinario «Pre-
mio Tartufo di Gubbio», una sfida tra otto chef:
quattro in rappresentanza di altrettanti ristoranti
di Gubbio e quattro provenienti da altre regioni
italiane. Alla fine di una lunga e gustosa kermes-

se durata due giorni, nel corso della quale ogni
concorrente doveva presentare alla giuria un
antipasto, un primo piatto e un secondo in cui
fosse esaltato il tartufo bianco di Gubbio, ha
prevalso Paolo Pascolini del ristorante La Cia (il
nome deriva da Cecilia, la cuoca che per prima
inaugurò il locale). Questo locale è il più alto di
Gubbio: si trova accanto al Santuario di
Sant’Ubaldo, sul monte Ingino dove dal 2 di-
cembre, acceso dal presidente della Repubblica
incomincerà a brillare l’albero di Natale più
grande del mondo, inserito nel Guinness dei
primati. Anche durante quest’ultimo appunta-
mento sarà possibile degustare il menù «Tartufo
bianco di Gubbio» nei ristoranti e agriturismi
convenzionati con la stessa manifestazione.

angela
Rettangolo


