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Gusto

Si chiama Gianni Giardina  
e farà parte di una giuria 
per una prestigiosa gara  
che si terrà in Germania

PALERMO 

Crede nelle frollature, nei tagli ben 
fatti e per lui non c’è carne che custo-
disca segreti. Gianni Giardina, ma-
cellaio di Canicattì, in provincia di 
Agrigento, è tra i fondatori della Na-
zionale Italiana Macellai. 
Una compagine nata a metà del 2017 
e che rappresenta, da nord a sud, una 
nuova generazione di macellai im-
pegnati a portare avanti l’arte della 
lavorazione delle carni e la tradi-
zione italiana senza però dimenti-
care l’innovazione.
 «Lavoriamo sodo e combattiamo 
ogni giorno mantenendo vive le tra-
dizioni dei nostri avi, tramandate di 
generazione in generazione», dicono 
dal team che è composto da otto pro-
fessionisti accomunati da amore per 
il proprio mestiere e grande abilità 
con tagli e coltelli e che ha fatto il 
proprio debutto nei campionati del 
mondo nel 2018. Hanno tutti un’età 
compresa tra trenta e cinquant’anni. 
A capitanarli è il pugliese France-
sco Camassa, esperto in frollature e 
con lui ci sono Mara Labella, unica 
donna, Roberto Passaretta, Andrea 
Laganga, Federico Dal Lago, Davide 
Cecconi, Ale Elaloui e, appunto, il si-
ciliano Giardina. E proprio quest’ul-
timo, domani, metterà per una volta 
da parte i suoi di coltelli e rappresen-
terà l’Italia in qualità di giudice alla 
triangolare amichevole della Nazio-
nale Italiana Macellai che si dispu-
terà in Germania. 
Giardina, «macellaio di quarta ge-
nerazione, effettivo dal 1997 - dice 
- ma a  scuola di coltello  già dal 
1985 quando, a soli 7 anni, a fianco 
di papà, riempivo salsicce a mano», 
è stato scelto per completare la giu-
ria di professionisti per la gara che 
si disputerà alla Fleischerschule 

Augsburg, un istituto di alta forma-
zione per macellai e professionisti 
del mondo della carne che si trova 
in Baviera, una delle più antiche città 
della Germania. 
In campo, muniti di guanti e coltelli 
affilati, la Nazionale Italiana Ma-
cellai che sfiderà l’Equipe de France 
Boucherie e la Butcher Wolfpack - 
Wbc Team Germany. 
Con Giardina in giuria ci saranno 
altri due professionisti, ognuno dei 
quali rappresenterà una delle tre na-
zionali in gioco. Compito dei con-
correnti in gara sarà quello di mo-
strare tutta la propria abilità e velo-
cità nel disosso e taglio della carne, 
lasciando il minor scarto possibile. 
Una competizione che è una sorta di 
allenamento in vista nel campionato 
del mondo, World Butchers’Chal-
lenge, in programma il prossimo 
anno a Sacramento e per il quale 
la Nazionale Italiana ha già aperto 
le selezioni per le categorie senior, 
nella quale compete una squadra 
formata da sei titolari e due riserve, 
e la categoria young butcher, dedi-
cata ai macellai professionisti un-
der trenta, nella quale gareggiano 
in forma individuale due titolari e 
due riserve.  
Allenamenti e competizioni della 
squadra rientrano nell’ottica dell’e-
voluzione di un’antica professione 
che cerca di stare al passo con i tempi 
offrendo ai clienti, attraverso una 
adeguata formazione, sempre più 
professionalità e competenza. 
Il benessere animale torna in prima 
linea così come una adeguata pre-
parazione delle carni che devono 
essere di qualità, facili da cucinare o 
pronti da consumare.   Cl.M. 

LA SQUADRA: Nazionale Italiana 
Macellai 
FINALITÀ: custodire e tramandare 
l'arte della lavorazione delle carni 
LA GARA: una competizione tra 
esperti che si svolgerà in Baviera

La scheda 

Nel 2017 è nata anche 
una sorta di squadra  
che riunisce da nord  
a sud i professionisti 
che lavorano la carne 

Macellai, un agrigentino 
tra gli esperti mondiali

La sperimentazione

Clara Minissale

PALERMO 

N
ella  sua opera «Profumi di Si-
cilia», libro simbolo della ga-
stronomia siciliana, Giuseppe 
Coria lo chiama cùscusu o cu-
scus e ne ipotizza le origini 

nel mondo ebraico. Mosè e Gia-
cobbe lo diffusero in tutta l’Africa, 
e da lì, attraverso scambi commer-
ciali e immigrazione, in tutto il ba-
cino del Mediterraneo. In Italia, le 
sue tracce si trovano in Toscana, in 
Romagna, in Trentino, in Sardegna.
È certamente un piatto che ha favo-
rito la koinè storica e gastronomica 
del «continente mediterraneo», un 
piatto al quale il mare ha dato la giu-
sta spinta affinché trasmigrasse dal 
continente africano prima in Sici-
lia e in seguito nel resto del mondo, 
operando un trasferimento cultu-
rale che ha conquistato i palati più 
esigenti di tutto il mondo.
Di storia e origine del couscous, iti-
nerari, preparazioni e ricette si rac-
conta in «Couscous. Koinè culturale 
dei popoli», l’ultimo libro di Ma-

rio Liberto edito da Kalós, che sarà 
presentato oggi pomeriggio alle 17, 
durante il cooking show dello chef 
Gioacchino Sensale al Cous Cous 
Fest a San Vito Lo Capo. 
Insieme all’autore ci saranno Sal-
vino Leone, direttore editoriale 
di Kalós, Giacomo Dugo, docente 
dell’Università degli Studi di Mes-
sina e il giornalista Carlo Ottaviano, 
per compiere un viaggio ideale che 
ripercorre quello fatto dall’autore 
partendo dalle terre del Maghreb 
per arrivare alle regioni costiere 
della nostra penisola, lungo un iti-
nerario del couscous in cui emer-
gono, per ogni territorio, caratte-
ristiche che si intrecciano a ingre-
dienti di altro genere, legati soprat-
tutto alla sacralità, alla socialità e 
convivialità che una preparazione 
di questo tipo presuppone. E al ter-
mine della presentazione ci sarà 
spazio anche per la proiezione di 
un breve filmato dedicato alla fase 
dell’incocciatura.
«Tra i vari alimenti ottenuti dalla se-
mola del grano - racconta l’autore 
del libro - il couscous costituisce il 
piatto che più di tutti ha saputo con-

taminare e contaminarsi con tutti 
i popoli con i quali è venuto a con-
tatto e il risultato è un piatto unico 
che recupera una parte di storia 
della millenaria e multiculturale 
cucina mediterranea». 
Il couscous è la ricetta per tutti i 
gusti e per tutte le occasioni, «può 
essere condito con brodo di pe-
sce all’uso preferito nel trapanese, 
o con brodi vegetali, o ancora con 
ortaggi, meglio se arrostiti, melan-
zane, zucchine, peperoni, carote 
e quant’altro la fantasia dello chef 
pensa di mettere in atto». «Il cou-
scous – aggiunge Mario Liberto 
- può essere assimilato a quella 
grande famiglia di piatti unici ti-
pici della cucina mediterranea, che 
ciascuno può condire in definitiva 
come gli pare». 
Ma è molto più di questo. Al suo in-
terno custodisce storie e segreti, 
geografia e racconti di migrazioni, 
parla di tecniche colturali e abilità 
cuciniere, di sopravvivenza e ritua-
lità, tutto scandito in quei minu-
scoli granelli di semola che la tra-
dizione vuole vengano incocciati 
a mano. 

Un piatto che rappresenta la storia e le culture del Mediterraneo  
Il volume, edito da Kalós, verrà presentato oggi a San Vito Lo Capo

Una ricetta che unisce i popoli
In un libro i segreti del cous cous

Il cous cous 
un piatto 
che racchiude 
la storia del 
Mediterraneo

MADE IN ITALY

Dieta mediterranea,
eventi fino al 2020
l Un insieme di pratiche 
e tradizioni che vanno dal 
paesaggio alla tavola, passando 
per le coltivazioni, i raccolti, 
la pesca, la conservazione, la 
lavorazione, la preparazione 
e il consumo dei prodotti. 
Con un obiettivo: analizzare, 
sulla base di evidenze 
scientifiche, i principi della dieta 
mediterranea per contribuire 
allo sviluppo sostenibile e 
all’Agenda 2030 e trasmettere 
alle generazioni più giovani 
questa preziosa conoscenza. 
Questi i temi che Fao e Governo 
italiano affrontano in una serie 
di eventi che si concluderanno 
nel 2020. 

IL RAPPORTO

Gli italiani optano 
per il cibo fresco
l  A tavola gli italiani 
preferiscono il cibo fresco e 
snobbano i surrogati vegetali 
delle proteine animali. 
La tendenza, emersa con 
l’ultimo rapporto Coop, è 
sottolineata da Carni Sostenibili 
nel commentare il report 
economico. La cartina di 
tornasole è come sempre - spiega 
Carni Sostenibili- il carrello 
della spesa dove crescono le 
verdure, che segnano +8% 
rispetto all’anno precedente, e 
la carne, che torna a occupare 
spazio nelle scelte alimentari 
arrivando a +3,5%. In calo i 
surrogati delle proteine animali. 

MODENA

La acetaie aprono  
le porte ai visitatori 
l  Visite guidate ai luoghi di 
produzione, assaggi liberi in 
abbinamento ai prodotti tipici 
del territorio, una degustazione 
di cinque aceti balsamici - tre Igp 
e due Dop - in una torre antica 
del XVI secolo. Sono alcuni 
degli appuntamenti di Acetaie 
Aperte 2019, la manifestazione 
organizzata per domenica 29 
settembre in 38 acetaie della 
provincia di Modena.
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