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Dirigente, Professoressa  

Fiorella SAGRESTANI 

La Preside rivolge un breve saluto ai presenti, ringra-
ziando i relatori che hanno accettato l’invito. 

 
Sottolinea che la missione dell’Istituto che dirige non è 

quella di “insegnare a cucinare”, o a servire gli ospiti, bensì 
quella di studiare e diffondere la cultura della enogastrono-
mia e della ospitalità.  

 
Pertanto il tema del convegno e le relazioni che segui-

ranno sono, di certo, in perfetta sintonia con gli scopi istitu-
zionali.  



Professoressa  

Lara MORETTI 

Ringraziando del pari gli intervenuti ricorda che in pre-
parazione del convegno è stato svolto un lavoro di studio, 
in classe, che ha preparato gli alunni sui temi generali e spe-
cifici. 

 
Inoltre gli interventi che seguiranno saranno completati 

dallo cooking show in preparazione, dove si confronteran-
no gli stessi piatti prodotti con materia prima commerciale 
e con quella del territorio. 

 
Infine la visita in loco presso i produttori completerà il 

percorso, con una uscita didattica mirata.  



Professor  

Luciano GIACCHE’ 
Facoltà di Antropologia  
Università di Perugia  

Inizia ricordando che l’Italia possiede un patrimonio 
culturale ineguagliabile. Il quale si ritrova nei monumenti, 
nei castelli e nei borghi, nelle opere della pittura, della scul-
tura e delle varie arti, e perfino nelle tradizioni enogastro-
nomiche. Queste ultime sono stato ammesse nel novero 
soltanto da poco tempo, ma sono estremamente significati-
ve, anche dal punto di vista storico antropologico, in tutte 
le loro fasi, dalla produzione alla trasformazione alla prepa-
razione. 

 
Consumismo e pubblicità fuorviano: il cibo non è or-

mai più un alimento bensì un prodotto commerciale. Un 
esempio per tutti: la “lunga conservazione”, traducibile in 
“cibo non più fresco”, è oggi un valore aggiunto, perché 
consente di approvvigionarsi quando si ha tempo e consu-
mare quando necessita! 

 
Compie poi un excursus, comprovato da documenti 

storici che vengono proiettati, sulle “specialità” che la città 
di Spoleto ha perduto. Tartufo, olio, zafferano, vino, cana-
pa, come documentato, erano tutti originari di Spoleto, ma 
sono ora abbinati al nome di altre città.  

 
Doloroso, infine, il Capitolo sulla “Accademia di Alta 

Cucina”, finanziata, inaugurata ma mai nata a Spoleto e poi 
aperta a Perugia, come “Università dei Sapori”. 



Dottor  

Alberto MONTEBELLO  

Slow Food, condotta Valle Umbra 

Vogliamo e dobbiamo superare l’aspetto esteriore delle 
cose. Dobbiamo entrare nella sostanza: il vino non si sce-
glie dalla etichetta !   

 
“Buono, pulito e giusto”, questo é il motto che Slow 

Food invita a fare proprio. 
 
Il concetto di “Presidio Slow Food” nasce dalla necessi-

tà di salvaguardare la memoria e la storia di un prodotto ali-
mentare, e, con loro, la storia di un popolo, della fatica e 
della inventiva delle genti. 

 
Ha narrato la storia della “porchetta” e del suo sotto-

prodotto  “Cicotto” e le antiche procedure con le quali ve-
nivano prodotti, secondo tempi ben scanditi nell’arco della 
settimana, rispettosi dei tempi di cottura, maturazione, raf-
freddamento.  

 
Grutti li ha recuperati e questo merito gli concede, a 

buon diritto, di titolare questo antico piatto “Cicotto di 
Grutti”. 



 

Fabrizio NATALIZI 

Produttore  

Richiama le origini etrusche della porchetta e del cicot-
to. Un piatto prodotto con il “quinto quarto”, con frattaglie 
di scarto che venivano così recuperate a favore dei poveri, i 
quali di meglio non potevano permettersi. 

 
Essi se ne giovavano in quanto si tratta di un cibo mol-

to calorico, che dava l’apporto energetico per poi lavorare 
duramente. 

 
Sottolinea la differenza tra i prodotti industriali e quelli 

artigianali. I tempi, i macchinari, i modi, le attenzioni non 
potranno mai essere le stesse, e quindi nemmeno il risulta-
to.  



Ingegner 

Luciano CESARINI 

Produttore (cantina Signae) 

L’Umbria non deve essere la “cenerentola” del vino ma 
deve proiettarsi sui mercati esteri. Non si dica che è impos-
sibile, Signae ne è l’esempio. 

 
Compie un excursus storico sulla produzione del vino, 

con immagini esplicative. 
 
Compie una disamina sugli scopi dei solfiti e sui grandi 

problemi connessi al loro uso. 
 
Signae Cesarini Sartori produce sperimentando il con-

cetto di massima  limitazione della chimica, sostituita dalle 
lavorazioni meccaniche, dalla fatica e dalla cura dell’uo-
mo. In cantina, poi, il non uso della chimica viene supplito 
da tecnologie innovative come criomacerazione, microssi-
genazione, isolamento dai campi magnetici  

 
La burocrazia non deve battere la scienza e lo studio del 

territorio. Le norme attualmente vigenti non sempre rispet-
tano le tradizioni e però, spesso, impediscono sperimenta-
zioni. 

 
Rivolge infine un invito a lavorate serenamente pensan-

do al consumatore ed alla genuinità. Non ai critici, alle leg-
gi, alle mode. La soluzione dei problemi del territorio è nel 
territorio stesso. 



 

Silvana CRESPI 

Azienda Agricola “De Carolis Adelino” 

La roveja é una storia di semi e di donne! 
 
Semi rinvenuti nella cantina del nonno, che li conserva-

va, insieme ad altri, nei barattoli in vetro. Perchè puoi per-
dere il raccolto, può accadere per diverse cause, ma devi 
sempre avere i semi. 

 
Coltivò dapprima lo zafferano. Poi provò con la roveja, 

che non si produceva più da tempo. Non se ne riconosce-
vano più neppure i semi. Lei lo seminò e allora tutti  rico-
nobbero la pianta. 

 
Una pianta alta, pesante che, una volta matura, si alletta 

e va quindi raccolta a mano. Va estirpata e poi rigirata più 
volte sul campo fino alla essiccazione. Per questo scompar-
ve: per la grande fatica che comporta. Lei la ha diffusa, at-
traverso la cucina.  

 
E’ un ottimo prodotto sia come seme per le zuppe che 

come farina. Sebbene di nicchia è molto versatile.  



 

Elisa BENVENUTA 

Vicesindaco di Gualdo Cattaneo  

Rivolge un appello alla espressione delle potenzialità dei 
territori ed un plauso a chi studia e innova nel rispetto e nel 
recupero della tradizione.  

 
Ringrazia per l’evento ed invita nel suo territorio, ove 

per altro la scuola si recherà per la prevista uscita. 



 

CONCLUSIONI 

Prof. L. Giacchè  

Si è dimostrato che le normative europee non sono 
applicabili a diversità territoriali cosi alte. Non abbiamo bi-
sogno di regole di legge ma di regola dell’arte.  

Non dobbiamo fare “storia”,  facciamo invece 
“tradizione”, cioè facciamo passare questi concetti. 

La innovazione, che c’è sempre stata, é ora travolgen-
te. Noi non siamo attrezzati socialmente e culturalmente 
per governarla. 

Dobbiamo parlare di “agricolture”, al plurale, come 
strumento per riabilitare le zone terremotate. La soluzione 
non è la ricostruzione, sopra la faglia, dove di certo un si-
sma si ripeterà. La soluzione è valorizzare la agricoltura, 
compensare adeguatamente fatiche e rischi, perché ciò per-
mette di far sopravvivere terreni e territori. 

L’unico modo di incrementate il turismo e “non occu-
parsene”. Occuparsi invece degli abitanti. Il resto viene da 
se. 

  



 

RINGRAZIAMENTI per le collaborazioni 

Cantina Signae, per aver offerto in degustazione i vini 
 Grechetto IGT 2016 
 Pepe Rosa IGT 2015 
 Rosso Benozzo IGT 2013 
 Semele DOCG 2011 
 
Azienda Agraria Bettini 
 
Azienda Agricola Pucciotti 
 
Di Curzio Incoming srl 
 
Forno Buccilli 
 
Azienda Piconi Alessandro 
 
Azienda Tenuta Le Casselle 
 
Consorzio Agrario provinciale di Perugia 
 
Per la preparazione del buffett: 
 i ragazzi del 2. E e del 3. C 
 le professoresse Roberta Bizzaglia e Stefania Chiocci 
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