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FOOD EDITORE

EAT IT ALL 

Food waste can really be reduced 
in the kitchen: it’s important to keep 
in mind that even the parts of the 
ingredients we consider “waste” can 
sometimes be used, especially if they 
are edible and filled with nutrients. A 
book to learn how to save from grocery 
shopping to transform peels, leaves, 
crusts and pods into creative and tasty 
recipes. For each ingredient there is 
a “traditional” recipe prepared with 
the “noble” part (juice, pulp). What is 
traditionally considered waste, here 
becomes a tasty recipe  
or the protagonist of ideas for 
alternative uses (beauty masks, 
fertilizers…). The book opens with 
various smart tips to shop, to store 
food, to clean and cut in order to 
reduce wastes as much as possible.

Licia Cagnoni
18,5 x 24 cm
192 pp.
25.000 words
HARDCOVER WITH IMITLIN
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BACCELLI DI PISELLI 
RIPIENI GRATINATI

Sciacquate abbondantemente i baccelli di piselli, cercando 
di mantenere aperto solo un lato del baccello. Scottateli 
in acqua bollente salata per 5 minuti, poi scolateli con una 
schiumarola. Lessate il riso nell’acqua di cottura dei baccelli 
per 15 minuti. Scolatelo e lasciatelo intiepidire allargandolo 
in una terrina.

Mettete il filetto di merluzzo in una padella con 2 cucchiai 
d’olio e l’aglio a fettine. Cuocete per 5 minuti, eliminate 
eventuali lische e sbriciolate la polpa del pesce con 
una forchetta. Unite il pesce al riso, insaporite con il 
peperoncino e il prezzemolo tritato e una grattugiata di 
scorza di limone. Scottate i pomodori in acqua bollente 
per 30 secondi, eliminate la pelle e i semi e tritateli 
finemente. Uniteli al riso.

Farcite con il composto ottenuto i baccelli di piselli e 
sistemateli man mano in una pirofila da forno. Bagnate 
con il brodo, cospargete con il timo e infornate sotto  
al grill del forno per 10 minuti. Irrorate con un filo 
d’olio e servite i baccelli ripieni caldi.

20 BACCELLI DI PISELLI GRANDI
100 G DI RISO
200 G DI FILETTO DI MERLUZZO
2 POMODORI MEDI MATURI E SODI
1/2 BICCHIERE DI BRODO VEGETALE
1 LIMONE NON TRATTATO
1 SPICCHIO D’AGLIO
1 MAZZETTO DI PREZZEMOLO
OLIO D’OLIVA EXTRAVERGINE 
QUALCHE RAMETTO DI TIMO
PEPERONCINO
SALE

COTTURA 

30 MINUTI

PREPARAZIONE 

25 MINUTI

PERSONE

4
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COTTURA 

30 MINUTI

PREPARAZIONE 

15 MINUTI

PERSONE

4

300 G DI GAMBI DI CARCIOFO 
 + QUALCHE FOGLIA
450 G DI PATATE
1 L DI BRODO VEGETALE
1/2 CIPOLLA BIANCA
1 SPICCHIO D’AGLIO
OLIO D’OLIVA EXTRAVERGINE
MAGGIORANA
BASILICO
SALE E PEPE

ZUPPA DI CARCIOFI  
E PATATE

Spellate i gambi dei carciofi con un pelapatate 
e immergeteli man mano in acqua fredda. 
Pulite le foglie di carciofo ed eliminate 
eventuali spine. Lavatele accuratamente. 
Spellate le patate e tagliatele a tocchetti.

Tritate la cipolla e fatela appassire con lo 
spicchio d’aglio e qualche cucchiaio d’olio. 
Unite i gambi dei carciofi tagliati a dadini, 
le foglie spezzettate e le patate. Aggiungete 
qualche foglia di basilico, 1 rametto di 
maggiorana e coprite con il brodo caldo.  
A piacere, potete unire al brodo una manciata 
di brattee dei carciofi, dopo averle ben lavate. 
In questo modo arricchirete ancora di più 
la zuppa del loro sapore. Cuocete per 25-30 
minuti (le patate dovranno risultare morbide).

Prelevate 1/3 delle verdure e frullatele con il 
minipimer. Unite la crema ottenuta alla zuppa, 
aggiustate di sapore e completate con un filo 
d’olio prima di servire.

Licia Cagnoni has been a chef for over  
25 years and has many professional 
experiences in the world of haute cuisine.  
She worked  alongside the starred chef 
Claudio Sadler for a long time in Milan  
and collaborated in the creation of several 
recipe books and advertising images.  
Now, together with the food stylist activity, 
she also conducts cooking classes and 
creates catering services.
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ALREADY SOLD IN:
Italy, The Netherlands
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The “non-chef” Daniele Reponi is 
presenting 70 panini recipes able 
to bring together simplicity  
and originality. The secret  
lies in the accurate selection  
of raw ingredients with a unique 
ability to combine flavours and 
consistencies. The results are 
never-boring recipes, with unusual 
and surprising combinations, 
enriched with curiosities about the 
products and the stories behind 
every creation. For each of the six 
chapters – meat, fish, vegetables, 
cold cuts, cheese, fruits – there is a 
chart teaching the reader on how 
to combine different flavours and 
ingredients to experiment with 
always different sandwiches.

Daniele Reponi
19 x 24,5 cm
160 pp.
20.000 words
HARDCOVER

PANINI GOURMET 

CREA IL TUO PANINO DI MARE
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PESCI GRASSI 
(tendenza dolce) salmone, triglia, 
sgombro, anguilla, pesci di allevamento, 
sarde, trota, dentice, aringa, ventresca 
di tonno

PESCI A CARNE BIANCA 
(tendenza dolce) orata, spigola, rombo, 
sogliola, merluzzo, nasello, stoccafisso, 
cernia

PESCI A TENDENZA SALATA
acciughe, bottarga, baccalà sotto sale, 
sgombro o altri pesci sotto sale 
o marinati a secco, ostriche 

pecorino, provolone, capperi, olive, feta

maionese, pestati di verdure a foglia 
verde, melanzane cotte, peperoni cotti

pesca, mango, uva, agrumi, cetriolo, 
finocchio, rucola, insalata, rosmarino, 
aneto, prezzemolo, dragoncello, basilico, 
semi di cumino

pinoli, mandorle, julienne di cavolo 
cappuccio crudo, cipolla cruda, chicchi 
di melograno, semi di papavero

aceto di vino, aceto balsamico, succo 
di agrumi, verdure sottaceto, pomodori 
a scippata acidità, uva, melograno

radicchio, carciofo, spinaci crudi, 
olio evo, verdure alla piastra

capperi, olive, bottarga, acciughe sotto 
sale, prosciutto crudo, lombo stagionato, 
capocollo, speck, burro salato

burro, maionese, patate cotte, fagioli 
o altri pestati di legumi, carote cotte, 
scalogno cotto

insalata, bietole, prezzemolo, 
dragoncello, scorza di limone, 
zafferano, timo, maggiorana, finocchio, 
anice stellato

mandorle, pinoli, ravanelli, nocciole, 
julienne di carote crude, sedano rapa, 
carciofo crudo

rafano, ravanello, peperoncino, aglio, 
curcuma, pepe bianco

olive verdi, filetti di arancia, aceto 
balsamico

cicoria, crescione, asparago, radicchio, 
rucola

zucca cotta, uvetta, frutta caramellata 
non rossa, frutta appassita, cipolla 
caramellata, albicocche, peperone cotto, 
prosciutto crudo dolce 

uovo, formaggi a pasta molle, patate 
cotte, broccoli cotti, cavolfiore cotto, 
burrata, mozzarella, zucca cotta, cavolini 
di Bruxelles cotti, topinambur cotto

sedano verde, rucola, finocchio, 
peperone crudo, cipolla dolce, insalata, 
cetriolo, melone, pomodori freschi, 
origano, timo, menta, basilico

nocciole, pinoli, zucchine crude, cavolo 
cappuccio crudo, cipolla cruda, cetriolo

cime di rapa, olio d’oliva extravergine, 
cipolla piccante, menta piperita

lime, arancia, limone, robiola di capra 
o stracchino, pomodori verdi

rucola, olio d’oliva extravergine, 
menta, basilico

rafano, peperoncino, ravanello, curry

fagioli o altro legume lessato, cavolini  
di Bruxelles cotti, verdure cotte al vapore, 
maionese, mozzarella, pomodoro  
semi-secco, melanzane fritte, uovo

pomodoro, basilico, insalata, sedano 
verde, vaniglia, anice stellato

cipolla cruda, fagiolini scottati, zucchine 
in padella crude, cipollotto, rapanello, 
sedano verde, melograno

rafano, cipolla cruda, rapanello, 
pecorino

cipolla sott'aceto, pomodoro, 
feta o primo sale, melograno

crescione, radicchio, cicoria scottata

ciliegia, cavolo cappuccio, rucola, 
pesca, mango, cumino

cavolo cappuccio, mandorle, 
chicchi di melograno

pepe, rucola selvatica, peperoncino

ciliegia scottata, amarena, 
aceto balsamico, pesca, mango, 
mela verde

rucola, crescione, cardi al forno

fragola, cipolla scottata, asparago, 
uva, topinambur, castagne bollite, 
uvetta

avocado, patate, formaggio fresco 
di capra, mozzarella, burrata, uovo, 
zucchine cotte, funghi

scorza di limone, prezzemolo, uva, 
vaniglia

cipollotto, zucchine crude

cipolla cruda, pepe nero, pepe verde, 
pepe rosa

ciliegia scottata, mirtilli, ribes, 
succo di agrumi per marinare

capperi, funghi, pecorino sardo, 
formaggio di capra a medio-alta 
stagionatura, parmigiano reggiano 
o grana padano poco stagionati

pesca, mango, ciliegia, mela verde, 
nespola

formaggi stagionati, prosciutto crudo, 
pancetta stagionata, guanciale 
croccante

maionese, patate cotte, nespole

PESCI CONSERVATI
tonno, sgombro, sardine e altri pesci 
conservati sott'olio

CROSTACEI
gamberetti, gamberi, mazzancolle, 
scampi, astice, aragosta

PESCI AFFUMICATI
tonno, pesce spada, salmone, 
merluzzo, trota, sgombro o altri pesce 
affumicati
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N. 1

Questo panino è un tuffo in mare. L‘esecuzione non è molto complicata,  
ma la cottura del polpo richiede attenzione. L‘abbinamento con due tipi di latticini  

è molto interessante e ”in voga“: uno è formaggio intenso, l‘altro più fresco e cremoso.

MEDITERRANEO

1. Bollite il polpo in acqua salata aromatizzata con alcune foglie 
di sedano e pezzi di carota e cipolla. La cottura del polpo è di 
circa 30-40 minuti, ma varia a seconda della pezzatura. Lasciate 
raffreddare il polpo nella sua acqua di cottura, poi tagliatelo a pezzi, 
soprattutto i tentacoli. Conditelo con l’olio e alcune gocce d’aceto.

2. Tagliate a metà i pomodorini e disponeteli in una placca da forno 
con la parte tagliata rivolta verso l’alto. Aggiungete un pizzico di sale 
e di zucchero di canna e le foglioline di timo. Fate appassire in forno 
a 80°C per 1 ora.

3. Tagliate il provolone a bastoncini o a scaglie. Tagliate le olive a 
metà. Tostate leggermente le mandorle in una padella antiaderente 
a fuoco basso o nel forno.

4. Tagliate il pane a metà e tostatelo leggermente. Posizionate la 
ricotta alla base del panino, pepate, poi aggiungete il polpo bollito,  
il provolone, le olive e i pomodorini confit. Completate il panino  
con la granella ottenuta tritando le mandorle tostate e, a piacere, 
con un filo d’olio.

PANE
pane ai semi di sesamo

FARCITURA  
polpo .........................................................................80g  
alcuni pezzi di sedano,  
carote, cipolla 
provolone stagionato ......................20g 
ricotta fresca di mucca ..................40g 
pomodori datterini  
o ciliegini ......................................................................5 
olive verdi denocciolate ......................5 
mandorle sgusciate  
e pelate .......................................................................10 
zucchero di canna 
olio d’olia extravergine 
aceto di vino 
timo fresco 
sale e pepe

con polpo, provolone, pomodori confit, 
olive verdi, mandorle

x 1
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Daniele Reponi strongly wants to be defined 
a “non-chef”. Graduated in Chemistry, he 
learnt on the job how to create great panini. 
He’s passionate about discovering all the 
traditional ingredients, with special focus 
on cold cuts and cheeses. Daniele believes 
that creating panini is a great way to use raw 
ingredients without spoiling them too much.

ALREADY SOLD IN:
Austria, Germany, Italy,  
Switzerland
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PIZZA GOURMET 

The book presents 70 pizzas 
combining simplicity and 
originality. The secret  
is the attention to the 
quality of the raw materials 
combined with a unique 
ability to mix flavours. All the 
pizzas can be made at home, 
with innovative and original 
fillings. Each recipe is 
enriched with curiosity about 
products and appetizing 
variations, without forgetting 
valuable information on 
raw materials and how to 
obtain a perfect dough.The 
introduction shows all the 
secrets to obtain a perfect 
dough, from stiring to 
leavering and from shaping 
and to baking.

19 x 24,5 cm
160 pp.
20.000 words
HARDCOVER

VERDURE
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X 4

In te condam atuit; nondi sent. Bat. Ublium. Senam silis, consis habunt, culintiam addum  
nesimus re no. Sum deferem condam. Etrari in notiam estiam que publisquo no.  

Italegitum die teremusqui cam atus crit. Bon detore nostemn oruntereto essenimus.

Le alici sott’olio sono molto utilizzate in cucina perché, come quelle sotto sale, si mantengono a lungo 
anche una volta aperte, conservate in frigorifero in un vasetto di vetro ben chiuso. Rispetto alle alici 
fresche perdono una parte delle proprietà nutritive, ma acquistano sapore.

IMPASTO
600 g di farina bianca “00”  
(W 320) 
330 ml d’acqua 
5 g di lievito di birra 
8 g di sale

FARCITURA
1 kg di bietole 
3 pomodori ramati 
400 g di mozzarella 
2 scalogni 
12 alici sott’olio 
1/2 peperoncino 
1 spicchio d’aglio 
olio d’oliva extravergine 
sale

PIZZA ALLE BIETOLE 
PICCANTI E ALICI

1. Sciogliete il lievito in 1/2 bicchiere d’acqua. Sciogliete  
il sale nella restante acqua. Mettete in una ciotola la farina, 
versate l’acqua con il lievito e iniziate a mescolare. Aggiungete 
anche l’acqua salata e impastate fino a ottenere un composto 
omogeneo. Formate una palla e fatela lievitare coperta con  
un canovaccio umido per 2 ore a temperatura ambiente.

2. Dividete il composto in 4 palline e fatele lievitare per 3 ore 
a temperatura ambiente coperte con un canovaccio. Pulite le 
bietole togliendo le foglie dalla costa centrale e lavatele sotto 
acqua corrente fredda. Tritate gli scalogni e l’aglio e fateli 
appassire in una padella con un filo d’olio. Unitevi le bietole e 
bagnate con poca acqua. Coprite con un coperchio e cuocete 
per altri 2 minuti. Salate e insaporite con il peperoncino tritato.

3. Stendete la pasta con le mani dandole la forma tonda.  
I bordi dovranno avere uno spessore di 2 cm, mentre il centro 
dovrà essere di 4 mm al massimo. Distribuitevi sopra le bietole, 
le alici sgocciolate dall’olio di conservazione e la mozzarella  
a dadini. Tagliate i pomodori a cubetti e aggiungeteli sulle basi 
delle pizze. Versate un filo d’olio e infornate a 220ºC per  
4 minuti circa.

12 13
VERDUREVERDURE

PER PERSONALIZZARE UNA PIZZA SI PASSA ANCHE  
ATTRAVERSO GLI IMPASTI, DAI CLASSICI AI PIÙ ORIGINALI

X 4 X 4

1. Sciogliete il lievito in metà dell’acqua con lo 
zucchero. Sciogliete il sale nella restante acqua. 
Mettete la farina in una ciotola e aggiungetevi 
prima l’acqua con il lievito e, poi, quella con il 
sale. Impastate bene, coprite con la pellicola e 
fate lievitare per 1 ora circa. Dividete l’impasto  
in 15 palline da 40 g l’una e fatele lievitare per 
15 minuti. Schiacciatele con le dita per ottenere 
dei rettangoli e poneteli in una teglia con carta da 
forno. Fate lievitare per altri 15 minuti e premete 
ancora con i polpastrelli. Lasciate lievitare per  
45 minuti coprendo con un canovaccio.

2. Nel frattempo tagliate i pomodorini a spicchi, 
salateli leggermente e fateli riposare in modo 
che perdano un po’ d’acqua, quindi scolateli. 
Sfilacciate la burrata e scolatela. Velate le  
pizzette con un filo d’olio e insaporite con 
l’origano. Cuocete in forno a 185°C per 15 minuti 
circa. Appena sfornate, distribuite la burrata  
e i pomodorini sulle pizzette. Terminate con  
il basilico fresco e servite.

PIZZETTE AL TALEGGIO
E SPINACINI CON TARTUFO

PIZZETTE CON BURRATA
E POMODORINI CILIEGIA

IMPASTO
600 g di farina bianca “00” (W 320) 
330 ml d’acqua, 3 g di lievito di birra 
8 g di sale

FARCITURA
400 g di passata di pomodoro 
250 g di taleggio, 150 g di spinacini 
30 g di tartufo nero, olio d’oliva extravergine 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato, sale

1. Sciogliete il lievito in 1/2 bicchiere d’acqua. 
Sciogliete il sale nella restante acqua. Mettete  
la farina in una ciotola e versatevi prima l’acqua 
con il lievito e, successivamente, quella con 
il sale. Impastate il tutto fino a ottenere un 
composto omogeneo. Copritelo con la pellicola 
trasparente e fatelo lievitare per 2 ore.

2. Dividete l’impasto in 10 palline da 100 g circa 
l’una, ponetele in una teglia e fatele lievitare per 
circa 5 ore a temperatura ambiente.

3. Stendete la pasta con le mani dandole una 
forma rotonda. Condite le pizzette ottenute con 
la passata di pomodoro, il prezzemolo tritato e un 
filo di olio d’oliva. Disponete il taleggio a pezzetti, 
quindi infornate a 220°C per 6 minuti circa.

4. Appena sfornate le pizzette, aggiungete 
il tartufo nero a scaglie e terminate con gli 
spinacini, un pizzico di sale e un filo di olio 
d’oliva.

IMPASTO
350 g di farina bianca “00” (W 300) 
200 ml d’acqua, 8 g di lievito di birra 
1 pizzico di zucchero, 7 g di sale

FARCITURA
450 g di burrata, 10 pomodorini ciliegia 
5 cucchiai di olio d’oliva extravergine 
15 foglie di basilico, origano, sale
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THE GREAT GOLDEN SPOON

More than 1.000 tested recipes with 
pictures divided into 13 user-friendly 
sections. Over 100.000 copies sold 
for this must-have manual, which 
allows to experiment new tasty and 
easy recipes on a daily basis as well 
as refined first-class dishes for every 
occasion. Find out all the secrets 
behind the evergreen, classic recipes 
of different categories: sauces, 
appetizers, starters, meat, fish, eggs, 
pizza and focacce and desserts.  
The new edition is enriched with a 
new section “free from” - delicious 
recipes without eggs, gluten, dairy  
or sugar for a healty and tasty 
cooking style. In each category, 
recipes are ordered according to the 
main ingredients and are introduced 
by an overview on the most common 
ingredients and the basic techniques, 
illustrated with step-by-step photos. 

Giovanni Ballarini
19 x 26 cm
768 pp.
270.000 words
HARDCOVER
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64 FINGERFOOD

20’ 15’
Collio 
Sauvignon

25’ 25’
Solopaca 
Bianco

Bocconcini con 
zucchine grigliate
4 zucchine grandi
3 fette di pane casereccio
150 g di feta
10 filetti di pomodoro secco sott’olio
2 cucchiai di olio d’oliva extravergine
1 spicchio d’aglio
sale e pepe

Lavate, spuntate le zucchine e tagliatele poi a fette non 
troppo sottili; salatele e pepatele leggermente. Grigliatele 
su una piastra rigata in ghisa in modo da ammorbidirle 
senza farle annerire, quindi lasciatele raffreddare.

Grigliate anche le fette di pane. Strofinatele con poco 
aglio pelato e successivamente tagliatele a tronchetti. 
Condite leggermente i pezzetti di pane con olio d’oliva, 
quindi avvolgeteli dentro alle fette di zucchina grigliata.

Completate con i pomodori ben scolati e asciugati e 
con la feta tagliata a cubetti. Servite subito i rotolini di 
zucchina accompagnando, a piacere, con un’insalatina 
fresca di stagione.

Spiedini con 
mozzarella e ciliegini
10 mozzarelline ciliegia
10 pomodorini ciliegia, 20 foglie di basilico
2 cucchiai di olio d’oliva extravergine, sale

Lavate i pomodorini, tagliateli a metà e salateli 
leggermente. Scolate le mozzarelline e dividetele  
a metà. Lavate con cura il basilico con acqua fredda 
in modo da renderlo ben croccante e asciugatelo 
delicatamente. 

Infilzate con degli spiedini in legno gli ingredienti 
alternandoli tra loro con le foglie di basilico. Ponete  
in un piatto, condite con l’olio d’oliva e servite.

il consiglio Per conservare in frigorifero 
gli spiedini già pronti (e naturalmente non 
ancora conditi con l’olio), ponetevi sopra uno 
strato di carta da cucina inumidita e poi uno 
di pellicola trasparente per non far perdere 
umidità alla preparazione.

l’idea in più 
Per una frittura più leggera, 
al posto dell’extravergine 
potete usare l’olio di semi.  
Per una versione light, 
cuocete le crocchette in 
forno per 25 minuti. Potete 
inoltre inserire all’interno 
di ogni crocchetta 1 dadino 
di mozzarella, di prosciutto 
cotto o di salame.

Crocchette di patate
600 g di patate
3 uova
100 g di parmigiano
farina bianca “00”
olio d’oliva extravergine
pangrattato
sale

Lessate le patate partendo da 
acqua fredda salata, scolatele, fatele 
intiepidire, sbucciatele e schiacciatele. 
Sbattete 2 tuorli con il parmigiano 
grattugiato e il sale e mescolate bene. 
Al composto potete unire, a piacere, 
un pizzico di noce moscata.

Aggiungete le patate e amalgamate 
il tutto. Arrotolate una noce di 
composto sul palmo della mano per 
formare una crocchetta e passatela 
poi nella farina. Passate le crocchette 
ottenute prima nell’uovo sbattuto 
e poi nel pangrattato; arrotolatele 
nuovamente sul tagliere per dare 
loro una forma cilindrica.

In una padella scaldate abbondante 
olio d’oliva extravergine e quando 
avrà raggiunto la temperatura giusta 
friggetevi le crocchette. Scolatele  
su carta assorbente.

10’
Franciacorta 
Satèn

15’ 20’
Collio 
Sauvignon

20’ 15’

Bardolino 
Chiaretto 
Classico

Mini calzoni agli 
asparagi e pollo
800 g di pasta per pizza
400 g di passata di pomodoro
200 g di mozzarella
2 petti di pollo 
16 asparagi
2 scalogni
sale e pepe

Preparate la pasta per la pizza seguendo il procedimento 
descritto a p. 554. Tagliate gli scalogni a spicchi. Togliete 
la parte terminale legnosa degli asparagi, spellateli fino  
a metà e tagliateli a rondelle. Cuoceteli in acqua bollente 
salata per 3 minuti. Nella stessa acqua sbollentate per  
2 minuti gli scalogni. 

Tagliate i petti di pollo a strisce e poneteli in una  
ciotola con gli asparagi e gli scalogni. Conditeli con 
sale e pepe. Stendete la pasta per la pizza in 10 dischetti 
spessi 1/2 cm.

Farciteli con la passata di pomodoro, la mozzarella e gli 
asparagi con lo scalogno e il pollo. Chiudete i calzoncini 
saldando i bordi e infornate a 220°C per 10 minuti circa.

il consiglio  
Se il pane raffermo che 
utilizzate per questa 
ricetta è del giorno prima, 
frullatelo così com’è, 
spezzettandolo solamente 
con le mani. Altrimenti, se 
la consistenza è più secca, 
è preferibile ammollarlo 
prima in poca acqua  
e poi strizzarlo.

Crocchette di peperoni e formaggio
2 peperoni  
300 g di parmigiano 
200 g di pane raffermo 
60 g di pinoli  
olio d’oliva extravergine
pangrattato  
peperoncino  
sale e pepe

Lavate i peperoni, mondateli e 
disponeteli su una teglia ricoperta  
con carta da forno e olio. Cuoceteli  
in forno a 220°C per 10 minuti. 

Lasciateli raffreddare, quindi spellateli 
e frullateli con il pane raffermo, 
il peperoncino, il parmigiano 
grattugiato, i pinoli, sale e pepe.

Con il composto preparato formate 
delle crocchette e rotolatele nel 
pangrattato. Infornate a 200°C per 
circa 10 minuti. Servitele, a piacere, 
con prezzemolo fresco.

C
O

O
K

IN
G

NEW EDITIONWITH NEW RECIPES

ALREADY SOLD IN:
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FOOD EDITORE

The Italian nutritionist Francesca 
Beretta is presenting a new diet 
that, if combined with hydration 
and physical activity, is perfect 
to get back in shape.  
The new measure unit is the 
belt: for every month of this 
diet, the belt will be fasten 
one less hole. Five holes in five 
months. The volume explains 
how to set the diet and to 
continue on the path to reach 
the goals and keeping the 
results. In the book, there are 
many focuses and in-depth 
curiosities on how to pick the 
ingredients, the weekly diet 
schemes and many tasty and 
healthy recipes.

Francesca Beretta
13,5 x 21 cm
256 pp.
40.000 words
HARDCOVER WITH JACKET

DROP THE BELLY

52  IL SECONDO INCONTRO

I RISULTATI DEL PRIMO MESE

BUCHI DI CINTURA PERSI

VESTIBILITÀ DEGLI INDUMENTI

INDICE DI MASSA CORPOREA (vedi p. 35)

QUANTO HO BEVUTO:

LIVELLO PA-R RAGGIUNTO (vedi p. 37)

M.U.S. RILEVATI (vedi p. 37)

DISTREESS-M.U.S. RILEVATI (vedi p. 37)

CIBI NUOVI PROVATI:

LE MIE SENSAZIONI RIGUARDO ALLA DIETA E AL MIO STATO DI SALUTE:

to scrupolosamente le indicazioni della dieta, avrete già 
stretto il primo buco! Se vi confrontaste con il nutrizionista 
che utilizza la BIA vi direbbe che per ogni buco guadagna-
to sulla cintura avete perso 30 cm², l’unità di misura del 
Tessuto Adiposo Addominale. Per verificare ulteriormente 
questo dato, calcolate anche il vostro nuovo Indice di Mas-
sa Corporea. 

51GIÙ LA PANCIA

Eccoci arrivati a un momento cruciale di questo percorso, 
quello di tirare le somme sul primo mese di dieta e di va-
lutare gli effettivi risultati ottenuti. Per farlo, iniziate con il 
porvi una semplice domanda: come mi sento? Risponde-
te d’istinto, senza rifletterci troppo. Potete dire di sentirvi 
bene? L’umore è alto? Vi sentite più forti, pieni di energia e 
meno affaticati durante la giornata? Se avete abbracciato 
a pieno il nuovo stile di vita proposto da questa dieta, la 
risposta a tutte, o almeno a parte di queste domande, sarà 
un bel sì. 

Ovviamente, oltre a esprimere una sensazione, sarà impor-
tante verificare questi parametri ripetendo il test M.U.S. 
per avere un riscontro misurabile dei miglioramenti otte-
nuti. Non ci stancheremo mai di ripeterlo: scrivete, scrive-
te e scrivete. Quando non si sta bene ci si lamenta e ci si 
ferma a riflettere sul motivo del nostro malessere. Quando 
invece le sensazioni migliorano si dà per scontato il fatto 
di sentirsi in forma e non si valuta con obiettività cosa ab-
bia portato al miglioramento. Questo è il motivo per cui 
è indispensabile appuntare tutto per iscritto utilizzando i 
questionari del capitolo precedente.

 I PRIMI RISULTATI: 
UNA BELLA INIEZIONE DI AUTOSTIMA
Ovviamente, dopo una prima riflessione sul benessere 
generale, è necessario procedere con le successive misu-
razioni. A partire dalla prova della cintura: se avete segui-

Come ti senti a un mese 
dall’inizio della dieta?

IL SECONDO INCONTRO

120  LE RICETTE ∙ PRANZO

QUINOA CON BROCCOLI 
E NOCCIOLE

• 160 g di quinoa • 400 g di cavolfiori misti
• 50 g di nocciole tostate 
• 30 g di olio d’oliva extravergine
• 1 pizzico di curcuma
• brodo vegetale • sale

Lavate i cavolfi ori e riduceteli a cimette. Sciacquate la 
quinoa in un colino a maglia fi ne, scolatela e conditela con 
1 cucchiaio d’olio, la curcuma e un pizzico di sale. Mettete 
1 cucchiaio di quinoa sul fondo di 4 barattoli di vetro a 
chiusura ermetica, alternate con cimette di cavolfi ori, 
ancora quinoa e verdure. Coprite con del brodo leggero 
di verdure e chiudete. Immergete i vasi in una casseruola 
con acqua a 2/3 e poneteli sul fuoco. 

Cuocete a fi amma dolce per 40 minuti. La quinoa 
dovrà essere ben gonfi a e il liquido completamente 
assorbito. Aprite il vaso, completate con le nocciole 
tritate grossolanamente e irrorate con un fi lo d’olio. 

per 6 persone
preparazione 15 minuti - cottura 40 minuti

Quando preparate il brodo usate sempre verdure fresche 
e non il dado. Mondate e tagliate a pezzi 1 carota, 1 costa 
di sedano, 1 pomodoro, 1 cipolla bianca e alcune foglie 
esterne del porro. Versate in una pentola capiente 4 litri 
d’acqua e unite le verdure. Cuocete a fi amma bassissima 
per 3 ore. A cottura ultimata fi ltrate il brodo con un colino. 
Potete conservarlo in frigorifero per 1 settimana o 
congelarlo versandolo negli stampi per cubetti di ghiaccio.

121GIÙ LA PANCIA

SPAGHETTI INTEGRALI 
CON CARBONARA ALLE FAVE  
E FINOCCHIETTO SELVATICO 

• 360 g di spaghetti integrali
• 1 kg di fave fresche con baccello 
• 2 cipollotti 
• 2 tuorli 
• 1 uovo
• 70 g di crema di riso
• 8 cucchiai di parmigiano
• 4 ciuffetti di finocchietto selvatico 
• olio d’oliva extravergine 
• sale e pepe 

Sgranate le fave, tagliate loro il cappuccio con un coltello, 
poi sbollentatele per un paio di minuti per eliminare 
il tegumento. Affettate finemente i cipollotti e fateli 
imbiondire in una padella a fuoco dolce con un filo d’olio, 
poi aggiungete le fave sgusciate e lasciate insaporire per  
2 minuti. Aggiustate di sale e tenete da parte. 

In una terrina sbattete i tuorli e l’uovo con la crema di riso, 
metà del parmigiano grattugiato e il finocchietto selvatico 
lavato, asciugato e tritato finemente al coltello. 

Lessate la pasta in abbondante acqua salata e scolatela 
al dente, tenendo da parte un po’ dell’acqua di cottura. 
Versate gli spaghetti nella padella contenente le fave e 
mescolate. A questo punto spegnete il fuoco e aggiungete 
il composto alle uova. Mescolate e, se occorre, bagnate 
con poca acqua di cottura. Condite con il parmigiano 
rimanente, una macinata di pepe e servite subito.

per 4 persone 
preparazione 30 minuti - cottura 20 minuti
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FOOD EDITORE

This volume is intended to be an 
itinerary to discover the relationship 
of Pope Francis with food, both in its 
purely gastronomic dimension - through 
recipes and specialties appreciated by 
the Pope - and in its social and cultural 
dimension, that is in the capacity food 
has to build relationships between men 
and to transmit memory and cultures. 
The book recounts steps and episodes 
published and unpublished of Jorge 
Bergoglio’s biography which allow us 
to understand the extraordinary value 
the Pope gives to food. From his studies 
in Food Chemistry to the Italian origins 
of the family, from the Buenos Aires 
atmosphere - where he is from -, to his 
convivial meetings as Pope all around 
the world or to the meals eaten and 
sometimes prepared in the main room 
at Santa Marta, place where the Pope 
spends the majority of his everyday life.

Roberto Alborghetti
19 x 24.5 cm
208 pp.
43.000 words
HARDCOVER

EATING WITH POPE FRANCIS

87

86

C’è un episodio, ricordato dalla 
cronista Evangelina Himitian, amica 
di famiglia dei Bergoglio, che porta 
ulteriore luce sul modo con cui il futuro 
Papa Francesco si relazionava al cibo 
e alla sua dimensione sociale. Un fatto 
avvenuto in pubblico, che la stessa 
Himitian definisce come “quella volta 
che ho visto l’arcivescovo di Buenos 
Aires moltiplicare il cibo, come ha 
fatto Gesù con i pani e i pesci”. Era 
accaduto nell’ottobre del 2012, in uno 
dei tanti incontri di dialogo ecumenico 
promossi dal cardinale. Bergoglio, 
tra l’altro, fu uno dei protagonisti della 
giornata. Si mescolava tra la folla, 
come un fedele qualsiasi. La gente gli 
offriva da bere il mate, il caldo infuso 
di yerba mate, diffusissimo e amato 
in tutto il Sud America, soprattutto in 
Argentina, dove gli sono addirittura 
dedicate feste nazionali. Quando lo 
chiamarono sul palco, per prendere 
la parola, i 6000 presenti lo accolsero 
con una lunghissima ovazione. 
Chi mai pensava che cinque mesi 
dopo sarebbe diventato Papa? 
Nello stadio, sede dell’evento, non 
era stata concessa la possibilità 
di portare cibo da fuori. Dunque, 
durante gli intervalli, i partecipanti 
al convegno dovevano rifornirsi di 
viveri presso una postazione allestita 
in loco. Non c’era grande varietà di 
scelta: solo empanadas, i tradizionali   
Domandarono a Bergoglio se preferiva 
recarsi a pranzare a Puerto Madero, 
nell’elegante quartiere nei pressi 
dello stadio, noto per i suoi ristoranti 
esclusivi. Lui declinò cortesemente 

Fin dalle prime apparizioni in pubblico 
di Papa Francesco c’è stata molta curiosità 
per il mate, l’infuso caldo di yerba mate 
tipico dell’Argentina e di tutto il Sud 
America. Prepararlo è semplice, ma per 
gustarlo al meglio bisognerebbe utilizzare 
l’apposita cannuccia, la bombilla, 
che dispone di un piccolo filtro per far 
passare il liquido e fermare le parti più 
solide. Inoltre, il contenitore più adatto 
è il matero, tazza particolare che si 
ricava da una zucca del Sud America, 
la lagenaria siceraria (oggi i kit per il 
mate si acquistano normalmente sul web 
o in negozi specializzati). Come tutte le 
preparazioni semplici, occorre prestare 
molta attenzione alla preparazione. 
Iniziate con il lavare il matero strofinando 
del sale lungo le pareti e poi asciugando 
per bene il tutto (in alternativa al matero 
potete utilizzare una semplice tazza). 
Fatto questo, riempite con yerba mate 
la tazza, che dovrà essere piena circa fino 
a metà. Coprite con il palmo della mano 
la tazza, capovolgetela e scuotetela alcune 
volte, in modo da far rimanere sul palmo 
della mano le foglie più sottili e la polvere 
di yerba mate (che va eliminata in quanto 
la cannuccia non riuscirebbe a filtrarla). 
Raddrizzate la tazza e inclinatela, facendo 
sì che le foglioline siano concentrate in 
una zona: nella zona libera appoggiate 
la bombilla. Versate poca acqua fredda, 
la quantità sufficiente per far sì che la 
yerba mate la assorba, diventando una 
specie di “impasto”. Solo a questo punto 
versate acqua calda (non bollente) a 
piacere. Lasciate in infusione per 2 minuti 
e gustate con la bombilla, senza mescolare.

Mate

125

124

Mario Bergoglio aveva posto
il suo episcopato. A tal proposito, 
non mancarono articoli e post 
che sollevavano la questione se
il Pontefice fosse astemio, aspetto 
di cui parleremo più avanti. 
Sì, tanto rumore per nulla. È la “spia” 
di un’attenzione, spesso smodata, 
che però la dice lunga su come il 
connubio “Papa e cibo” sia appetito 
dal pubblico, sempre ben disposto 
a ricevere in pasto notizie fresche. 
Ma è bene non dimenticare che le 
sobrie e frugali abitudini alimentari 
di Bergoglio, la sua conoscenza 
gastronomica, la sua spiccata 
sensibilità per alimenti sani e genuini, 
il suo amore per la tavola riconducono 
sempre e comunque a quella 
sfera umana e religiosa che trova 
alimento nella radice stessa della 
vicenda evangelica. È il riferimento 
diretto alla storia di un uomo nato a 
Betlemme, vissuto in Galilea e morto 

a Gerusalemme. Lo scrive Papa 
Francesco nell’enciclica Laudato si’, 
considerata da più parti il “manifesto” 
per un nuovo ordine socio-ambientale 
a livello mondiale. Dice Francesco che 
Gesù viveva una piena armonia con 
la creazione e gli altri ne rimanevano 
stupiti: “Chi è mai costui, che perfino 
i venti e il mare gli obbediscono?”. 
Non appariva come un asceta 
separato dal mondo o nemico delle 
cose piacevoli della vita. Riferendosi 
a sé stesso — così riporta l’evangelista 
Matteo — affermava: “È venuto 
il Figlio dell’uomo, che mangia 
e beve, e dicono: Ecco, è un mangione 
e un beone”. Gesù era distante — 
commenta Bergoglio — dalle filosofie 
che disprezzavano il corpo, la materia 
e le realtà di questo mondo. Come, 
appunto, il cibo. 
La sensibilità e la cura che Bergoglio 
dimostra per i temi della cucina 
contribuiscono a delineare la 

Gesù era distante — commenta Bergoglio — 
dalle filosofie che disprezzavano 
il corpo, la materia e le realtà 
di questo mondo.
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Austria, Belgium, Canada,  
Central America, Colombia, 
Czech Republic, France, Germany, 
Hungary, Italy, Mexico, Netherlands, 
Poland, Portugal, Spain, 
Switzerland 
 



FOOD EDITORE

The best recipes of the cooking school series gathered in a single, large, must-have volume. Over 200 recipes and more than 1500 step 
by step photos that takes a refreshing approach to learning the art of home cooking. All the recipes are presented in complete visual 
sequences from start to finish, and every ingredient and every step is shown from above in full colour so it’s as true to life as possible - 
just like a real cooking course. The book is divided into 10 chapters: finger food and appetizers; pasta, soups and noodles; meat dishes; 
fish dishes; pizza & focaccias; vegetables; breakfast and brunch; desserts; eating outdoors; basic recipes. The volume includes an 
introduction describing the characteristics, properties and uses of the focus ingredients and the chef’s tools. 

21,5 x 26,5 cm
576 pp.
40.000 words
SOFT-TOUCH  
HARDCOVER

2 tuorli 
1/2 kg di pasta sablée

450 g di cioccolato 
fondente

40 g di burro

200 g di panna fresca

Stendete la pasta sablée 
(vedi p. xx) su una 
spianatoia infarinata 
e ricavate piccoli dischi.

Eliminate i legumi e 
la carta e proseguite la 
cottura per 10 minuti, 
quindi sfornate.

Foderate gli stampini 
con i dischi di pasta e 
bucherellate con una 
forchetta.

Sciogliete 150 g di 
cioccolato a bagnomaria.

Versate il cioccolato 
sulle basi e distribuitelo 
bene sul fondo. Lasciate 
raffreddare.

Ricoprite con carta da 
forno e legumi. Infornate 
per circa 10 minuti a 
180°C.
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TARTELLETTE CON GANACHE
DI CIOCCOLATO
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COOKING SCHOOL



FOOD EDITORE

COOKING SCHOOL SERIES

BARBARA
TOSELLI

APPETIZERSCOOKING

SCHOOL
OVER 500 STEP-BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

CHOCOLATECOOKING

SCHOOL
OVER 500 STEP-BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

LICIA
CAGNONI

OVER 500 STEP BY STEP RECIPED AND INGREDIENTS

COOKING ITALIANCOOKING

SCHOOL

OVER 500 STEP BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

AROUND THE WORLDCOOKING

SCHOOL

BARBARA
TOSELLI

OVER 500 STEP BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

COOKING LIGHTCOOKING

SCHOOL DESSERT& CO.
ROSSELLA 
VENEZIA

COOKING

SCHOOL
OVER 500 STEP-BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

SILVIA
CENSI

OVER 500 STEP BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

STREET FOOD COOKING

SCHOOL

ROSSELLA 
VENEZIA

BREAD, PIZZA & CO.
OVER 500 STEP-BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

COOKING

SCHOOL

LICIA
CAGNONI

OVER 500 STEP BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

COOKING WITH KIDSCOOKING

SCHOOL

LENA TRITTO

COOKING

SCHOOL
VEGETARIAN

OVER 500 STEP-BY STEP RECIPES AND INGREDIENTS

19,5 x 24 cm
224 pp.
16.000 words
SOFTCOVER
WITH FLAPS

A cooking course 
in 12 volumes with over 
600 recipes and more 
than 7000 clear 
step-by-step photos. 
All the recipes are 
shown in a complete  
visual sequence from 
the ingredients to the 
finished dishes, just like  
a real cooking course.

12 volumes in the series:  
• Appetizers
• International cooking 
• Bread, pizza & co. 
• Chocolate 
• Desserts & co.
• Fish & co. 
• Italian classics 
• Jams & preserves 
• Cooking light 
• Street food
• Vegetarian 
• Cooking with children
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TWELVE VOLUMES 
SERIES

Whole series 
in volumes sold in:
Italy, Spain, Poland

Vegetarian volume 
sold in:
Brasil, Italy, Poland,  
Portugal, Spain, 
Taiwan, English (world)
 
Bread, pizza & co. 
volume sold in: 
Greece, Italy, Poland, 
Portugal, Spain
 
Cooking Light  
and Cooking Italian 
volumes sold in:
Austria, Germany,
Switzerland



FOOD EDITORE

Excluding one type of ingredient or another from one’s diet seems like a real trend of the moment. The reasons that push one to go on 
a “free” diet are many: allergies or food intolerances, desire to lose weight, ideology or ethics. These volumes are not just intended for 
those who must exclude certain groups of ingredients from their diets, but also (and above all) for those who have fun experimenting 
with new eating styles or those who are constantly searching for ideas for new dishes for a relative or guest suffering from an 
intolerance. Each volume gathers about 70 recipes, each of which calls for the exclusion from its list of ingredients of one or more food 
or food group: gluten, dairy, eggs or sugar. The first title “Free Cooking” is about general recipes for whole meals, while the second is 
specifically about “Free Dessert”.

Lena Tritto
Rossella Venezia
Gabila Gerardi
19 x 24,5 cm
192 pp.
25.000 words
HARDCOVER WITH IMITLIN

FREE SERIES

PER 4-6 PERSONE

169     muffin, cupcake e plumcake

PER 6-8 PERSONE

In una ciotola unite la farina alla purea di avocado, poi aggiungete il tè e, continuando 
a mescolare, il cacao, lo zucchero, il cioccolato fondente tagliato grossolanamente al 
coltello e, infine, il lievito. Mescolate bene fino a ottenere un composto omogeneo.

Versate l’impasto in stampini monoporzione o da muffin e cuocete in forno a 180°C 
per 20 minuti circa. Sfornate e sformate subito, poi lasciate raffreddare completamen-
te su una gratella.

Preparate la copertura frullando la polpa dell’avocado con il latte di cocco, lo zuc-
chero di cocco, il cioccolato precedentemente fuso, il cacao, i semi della vaniglia e un 
pizzico di sale.

Aiutandovi con un cucchiaino o una piccola spatola decorate con questo composto i 
dolcetti e terminate con il grué di cacao.

Cupcake all'Earl Grey
con cioccolato e avocado

 220 G DI FARINA BIANCA “00”  30 G DI CACAO AMARO IN POLVERE 

 160 G DI ZUCCHERO DI COCCO  110 G DI PUREA DI AVOCADO (1/2 AVOCADO 

FRULLATO)  350 G DI EARL GREY MOLTO FORTE A TEMPERATURA AMBIENTE  

(4 BUSTINE DI TÈ IN 400 G D’ACQUA)  16 G DI LIEVITO PER DOLCI 

 100 G DI CIOCCOLATO FONDENTE SENZA ZUCCHERO

PER LA COPERTURA 

 150 G DI POLPA DI AVOCADO  20 G DI LATTE DI COCCO  

 20 G DI ZUCCHERO DI COCCO  50 G DI CIOCCOLATO FONDENTE  

SENZA ZUCCHERO  15 G DI CACAO AMARO IN POLVERE  

 1 BACCELLO DI VANIGLIA  GRUÉ DI CACAO  SALE

NO  Z U C C H E R
ON O  UOV ANO  L AT T E

Granola con fiocchi
d´avena e semi
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ALREADY SOLD IN:
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ALREADY SOLD IN:
Italy, Poland



FOOD EDITORE

The concept behind the 65 recipes in this series is basic: simple ingredients, just a few and the most used everyday, 
to transform into delicious, original, impressive and easy-to-make dishes with a few simple moves. Every recipe is 
completed by the Instagram-friendly photo of the finished dish.From the easy, tasty and fast-to-prepare recipes 
of Salads - with a complete section dedicated to the “out of home” and the dressings, to a selection of recipes 
to detoxify your body with healthy, nutritious and tasty ingredients.  
Detox contains many ideas to eliminate wastes and toxines from the body, and hence feeling lighter and more active.  
The secret lies in the careful choice of foods and cooking methods.

SUPER SERIES

CREATIVE, DELICIOUS 
AND EASY RECIPES

S u p e r

super salads

FOOD EDITORE

FOOD EDITORE

Salads: ricette semplici e in-
gredienti ancora piu’ semplici per un ri-

sultato... semplicemente eccezionale. 
Super Insalate e’ un libro originalissi-
mo, ricco di idee e splendide immagini, 
consigli e suggerimenti per portare in ta-
vola insalate sempre diverse. 

Un mondo di gusto: 50 ricette 
divise nelle sezioni Veggy, Tutto crudo, 
Tutti i gusti e Super vi permetteranno di 

preparare insalate da sogno, salutari e 
buonissime.  Un mondo di gusto: 50 ricette 
divise nelle sezioni Veggy, Tutto crudo, 
Tutti i gusti e Super vi permetteranno di 

preparare insalate da sogno, salutari e 
buonissime.

Il concetto e’... semplice: ricette semplici 
e ingredienti ancora piu’ semplici per un risulta-

to... semplicemente eccezionale. Super Insalate 
e’ un libro originalissimo, ricco di idee e splen-

dide immagini, consigli e suggerimenti per portare 
in tavola insalate sempre diverse. 

Un mondo di gusto: 52 ricette divise nelle 
sezioni Veggy, Tutto crudo, Tutti i gusti e Super 
vi permetteranno di preparare insalate da sogno, 
salutari e buonissime.  

CRE AT IV E ,  D E LI C IOUS 
AND EASY REC I PES

S u p e r

Nella stessa collana:

PaniNI 

detoX

CaKes

bruncH

Vegan

SalADS

SalAds

20,5 x 23,5 cm
168 pp.
12.000 words
SOFT-TOUCH HARDCOVER
WITH COLORED EDGES

Lavate bene gli spinaci e asciugateli con un canovaccio. 

Passate le noci in padella con lo zucchero, il rosmarino 

e il burro, lasciatele insaporire per 5 minuti, spegnete e fate 

raffreddare. Tagliate le pere a fette alte 1 cm 

e grigliatele su entrambi i lati su una piastra in ghisa 

rovente, poi conditele con un filo d’olio e sale. 

Eliminate la crosta dal formaggio e tagliatelo a cubetti. 

Componete l’insalata unendo gli spinaci leggermente 

spadellati con un filo d’olio, le pere, il gorgonzola e le noci 

e completate con qualche goccia di aceto balsamico.

• 250 g di spinaci • 150 g di gorgonzola piccante • 80 g di gherigli di noce
• 2 cucchiai di zucchero • 2 pere abate 

• 30 g di burro • 1 rametto di rosmarino • olio d’oliva extravergine 
• aceto balsamico • sale

preparazione

per 4 persone

SpinAci con gorgonzola,
pere grigliate e Noci

58 59

Tartare di frutta 

fresca con mentA e cioccolAto

Tagliate la frutta mista a cubetti piccoli e raccoglietela 

in una ciotola. Lavate ed asciugate delicatamente i mirtilli ed 

aggiungeteli alla frutta mista. Versate il succo d’arancia 

sulla frutta, unite 2 foglie di menta cioccolato spezzetate 

e mescolate delicatamente per insaporire. Aiutandovi con un 

coppapasta appoggiato su un piattino da dessert, componete la 

tartare disponendo un quarto della frutta preparata e premedola 

leggermente con il dorso di un cucchiaino, quindi sfilate il 

coppapasta. Ripetete questo procedimento  su altri 3 piattini da 

dessert. Lavate ed asciugate delicatamente le fragole, mettetele 

nel mixer e frullatele fino ad ottenere una salsina. Utilizzate la 

salsa di fragole per completare la tartare di frutta. Decorate con 

la menta e il cioccolato tritato e servite.

• 500 g di frutta fresca mista di vari colori 
(anguria, pesche, kiwi, ananas, melone,…), pronta al consumo

• 100 g di mirtilli • 150 g di fragole mature (o lamponi)
• il succo di 1 arancia o di mezzo pompelmo rosa

• 6 foglie di menta • cioccolato fondente

preparazione

per 4 persone
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FOOD EDITORE

Thanks to Super Simple, cooking has 
never been so easy, fast and funny! 
Discover how to make appetizing 
tapas, an impressive chocolate cake 
or a mouth-watering lasagna, with no 
more than 6 ingredients per recipe 
- plus the essentials of olive oil/
butter/salt/pepper. And, in minutes! 
250 recipes made with the kind of 
ingredients we are most likely to find 
in our cupboard and fridge. The recipes 
feature delicate watercolor illustrations 
of the ingredients, as well as the photos 
of the finished dish. Informal and for a 
daily use, Super Simple is for everyone, 
from skilled chefs to complete 
beginners. A great concept, in order 
to prepare tasty and healthy recipes 
for each occasion: from breakfast and 
brunch, to lunches at home or at work, 
indoor or outdoor, for fancy dinners or 
last minute meals. 

SUPER SIMPLE

21,5 x 26,4 cm
416 pp. 
40.000 words
SOFT-TOUCH HARDCOVER
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A book dedicated to all that is 
typical of Italian gastronomy, 
with particular attention given to 
the concept of excellence: Italian 
delicacies, places and flavours,  
and above all, 150 of the best  
traditional recipes. The book is 
grouped into 10 geographic areas: 
for each, we present the most 
representative dishes, the best 
typical products and producers of 
excellence, as well as a selection of 
eateries and restaurants, which are 
often outside the “official” circuit 
but always characterized by great 
quality. A masterpiece that is a 
must-have for the bookcase of 
every gourmand, tourist and simple  
food-enthusiasts. 

MADE IN ITALY

edited by Marino Marini 
  foreword by Davide Oldani 

ITALY
Made in

Trasures, ingredients and traditional recipes

EDITED BY  
Marino Marini
21,5 x 26 cm
256 pp.
40.000 words
HARDCOVER WITH IMITLIN

(PRIMI PIATTI)

Non c’è pasta senza pomodoro, ma il pomodoro stenta a farsi conoscere come prodotto alimentare. Occorre 
aspettare fi no al 1692 (duecento anni dopo la scoperta dell’America) per trovare in un ricettario una “salsa 
di pomadoro”, la descrive Antonio Latini nel suo manuale di cucina. Il successo e l’invenzione del metodo di 
conservazione dei pomodori, a cura di Francesco Cirio, fa dilagare la coltivazione. Nella pianura padana tra Parma 
e Piacenza nascono numerosi stabilimenti per la produzione di concentrati di pomodoro. Ma i pomodori da salsa 
classici sono quelli dell’area napoletana, i cosiddetti San Marzano, che denotano un’alta qualità. 

paccheri alla sorrentina
DIFFICOLTÀ: FACILE ⁄ PREPARAZIONE: 20 MINUTI ⁄ COTTURA: 10 MINUTI ⁄ VINO: ISCHIA BIANCO

A Napoli, tra XVII e il XVIII 
secolo, i pastifi ci raggiunsero una 
fama indiscussa, anche grazie 
alla potente corporazione dei 
“maccaronari”. Nella stessa Casa 
Reale, quasi quotidianamente, 
venivano consumate sia paste 
secche sia fresche o ripiene, 
tanto da fondare, nel 17 76, una 
“maccaroneria” di proprietà 
borbonica. In quegli stessi anni 
uscì un manuale per l’allestimento 
di un “novello e grande 
stabilimento dove a impastare 
la pasta era un uomo di 
bronzo”, eliminando fi nalmente 
l’abominevole e antico uso di 
impastare la pasta con i piedi. 

condimento 
600 g di pomodori San Marzano, 1 spicchio d’aglio, 3 cucchiai di 
olio d’oliva extravergine, origano secco, basilico fresco, sale e 
pepe 
Sbollentate i pomodori dopo averli incisi superfi cialmente, scolateli 
dopo pochi secondi e spellateli. Eliminate i semi interni e tagliate la 
polpa a dadini. 
In una casseruola fate soffriggere l’aglio sbucciato con l’olio, 
eliminatelo appena dorato e aggiungete la polpa di pomodoro. Fate 
cuocere a fuoco basso per circa 15 minuti.
Aggiungete ai pomodori qualche foglia di basilico, un pizzico di 
origano, sale e pepe. Lasciate cuocere per altri 5 minuti. 

finale
320 g di paccheri giganti, 200 g di mozzarella di bufala, 6 cucchiai 
di parmigiano, olio d’oliva extravergine, sale grosso
Tagliate a fette sottili la mozzarella, disponetele in un piatto perché 
perdano l’acqua e conservatele in frigorifero. Nel frattempo lessate 
i paccheri in abbondante acqua salata e scolateli molto al dente. In 
una pirofi la da forno oliata versate metà dei paccheri, distribuitevi 
sopra alcune fette di mozzarella, il sugo di pomodoro e del 
parmigiano grattugiato. Formate un altro strato uguale al primo 
e infornate a 200°C per 10 minuti. Servite la pasta ben calda dopo 
averla sfornata e lasciata riposare per pochi minuti.

NON C’È PASTA SENZA POMODORO, ma questo ortaggio - oggi imprescindibile su ogni tavola 
- in passato ha stentato a farsi conoscere come prodotto alimentare. Occorre aspettare fi no 
al 1692 (ben due secoli dopo la scoperta dell’America) per trovare in un ricettario una “salsa 
di pomadoro”, come la descrive Antonio Latini nel suo manuale di cucina. Il suo successo e 
l’invenzione del metodo di conservazione dei pomodori, a cura di Francesco Cirio, fece in seguito 
dilagare la coltivazione, tanto che nella Pianura Padana, in particolare tra Parma e Piacenza, 
nacquero numerosi stabilimenti per la produzione di concentrati di pomodoro. Ma i pomodori 
da salsa classici rimangono quelli dell’area napoletana, i cosiddetti “San Marzano”, che si 
connotano un’alta qualità e un sapore inconfondibile. 
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la produzione della pasta abruzzese
fra le eccellenze delle paste in italia

la storia 
L’Abruzzo è tra i più importanti produttori di paste di grande 
qualità, siano esse fresche o secche. Per le prime basta citare i 
maccheroni alla chitarra, famosissimi spaghetti a sezione quadrata 
ottenuti con uno speciale attrezzo chiamato appunto “chitarra”, 
inventato nel XIX secolo a San Martino sulla Marrucina in provincia 
di Chieti. Sono detti anche tonnarelli o spaghetti alla chitarra, ma 
in dialetto abruzzese vengono chiamati “maccaruna”. 
La pasta fresca abruzzese si declina in molti modi: “sagne” o 
“sagnette”, “ceppe”, “ndurciulline”, “fettucce” o “fettuccelle”, 
“tacconcini”, “rintrocilo” (ottenuto da un particolare tagliapasta 
scanalato e profondo). Sia quella fresca sia quella secca sono 
solitamente ottenute da farina di grano duro, con o senza uova. 
L’Abruzzo ospita una delle capitali mondiali della produzione di 
pasta: è Fara San Martino, antico borgo ai piedi della Majella, dove 
la presenza di purissime acque di sorgente ha favorito fi n da tempi 
remoti l’insediamento di una fi orente industria che ora raggiunge 
con la sua pasta i mercati di tutto il mondo. 

la produzione
La produzione della pasta inizia nel campo, con il raccolto del 
grano, la selezione e la macinatura. Ma le prime due fasi in senso 
stretto sono l’impasto delle materie prime (grano duro, acqua 
e aria) e la gramolatura, che contribuisce a rendere l’impasto 
omogeneo ed elastico. Successivamente (foto 1) questo passa 
attraverso le trafi le che, grazie ai fori sagomati, danno alla pasta il 
formato desiderato. Le trafi le possono essere in tefl on o in bronzo: 
queste ultime conferiscono “rugosità” alla pasta, facendo sì che in 
cucina il sugo aderisca meglio. 
Se necessario, la pasta viene poi tagliata (foto 2) e si procede 
con l’essiccazione (foto 3-4) che può durare dalle sei alle 28 ore, 
con temperature che vanno dai 40 agli 80°C. Più l’essiccazione è 
lenta e la temperatura bassa, più la pasta conserva le sue qualità 
nutrizionali e organolettiche. 

come sceglierla 
Una buona pasta secca 
ha un aspetto luminoso e 
uniforme: non deve presentare 
screpolature né ombre. Il colore 
è giallo ambrato, non troppo 
scuro (un aspetto “abbrustolito” 
potrebbe essere indice di una 
essiccazione troppo veloce 
e a temperature elevate). 
Un’ottima pasta, inoltre, si 
rompe con uno schiocco secco 
e netto. Importante è anche 
l’assaggio: dopo la cottura 
non deve presentarsi collosa o 
appiccicosa. 

LA QUALITÀ DELLE PASTE ABRUZZESI (e non solo) è dovuta anche al genetista Nazareno Strampelli. Lo scienziato 
puntò infatti la sua attenzione su una tipologia di grano tenero, il Rieti, che aveva la caratteristica di resistere 
alla “ruggine”, una malattia del cereale; una serie di esperimenti genetici diedero una produzione più alta e 
una resa maggiore. Fu a questo punto che Strampelli spostò le sue ricerche sul grano duro, allora acquistato 
prevalentemente dalla Russia. Da alcune varietà, la tunisina Rhetifah e altre del Meridione d’Italia, ottenne un 
grano adatto alla pastifi cazione che dedicò al senatore Raffaele Cappelli, per l’aiuto che questi gli concesse, 
permettendo di completare gli studi e di formulare gli importanti risultati. 

1⁄ \2

3⁄ \4

5⁄ \6

(IL PRODOTTO)

22     made in Italy ⁄ ABRUZZO

C
O

O
K

IN
G

ALREADY SOLD IN: 
Italy, Poland



FOOD EDITORE

A recipe book for mothers, fathers 
and grandparents to spend some 
time cooking with their young cooks. 
A book which aims to make children 
approach the pleasure of cooking and 
enjoing good food. Thanks to very 
colourful illustrations  young readers 
are taught step-by-step how to 
prepare dishes. Furthermore, the tips 
for playing safely in the kitchen are 
explained and illustrated in a nice and 
funny way. An introductive section let 
children learn everything about the 
good habits when it comes to eating 
and cooking (wash your hands, keep 
your hair out of the way, let adults 
handle knives and stoves...) and a 
chart on how to have a balanced diet 
for every age group.

ILLUSTRATED BY
Ilaria Falorsi and Desirée Gedda
23 x 28,7 cm
128 pp.
11.000 words
HARDCOVER

GOLDEN SPOON FOR CHILDREN
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FOREWORD BY  
Giovanni Ballarini  
and Umberto Galimberti
27 x 36 cm
368 pp.
HARDCOVER 
WITH JACKET

A voyage in discovery of the best Italian foods and culinary traditions:  
a catalogue of over 6.000 Italians specialties: fruits and vegetables, meats, 
cheeses, pasta...  
A comprehensive food reference with pictures and names of each ingredient. 
This large format, exclusive volume aims for professionals working in the food 
industries as well as anyone who believes that food is culture.

The volume is also available in a smaller, 
handier format. The book contains an appendix 
dedicated to the best artisan and industrial 
producers and a how-to guide to purchase the 
very best of Italian ingredients.

21,6 x 28,7 cm
320 pp.
SOFTCOVER 
WITH FLAPS

GUSTO

pane
L’Italia è caratterizzata da una grande varietà di forme e 
ricette tipiche. Alcune di queste sono diventate pani nazionali, 
altre sono rimaste piccole e pregiate produzioni di nicchia

Maggiolino Pane a pasta dura tipico della 
Lombardia e altre regioni del Nord. Il nome 
deriva dalla sua forma arrotondata.

Michetta di Parma È conosciuta anche come 
“miseria”. Si tratta di una pagnotta dalla forma 
oblunga, incisa nel centro. 

Michetta milanese È il panino imbottito 
per eccellenza. L’interno cavo è perfetto  
per accogliere ogni genere di farcitura.
 

Montasu veneto Molto gradito per la sua 
friabilità. Il nome deriva dalla forma davvero 
particolare, che ricorda quasi una montagna.

Pane sciapo Tipico di Toscana, Umbria 
e Marche: il pane insipido ben si sposa con 
le cucine locali, molto sapide e gustose. 

Bauletto mantovano Pane che vanta una 
lunga tradizione, caratterizzato da tagli e righe 
centrali che creano una sorta di cresta.

Biova piemontese Ha forma tondeggiante, 
crosta friabile e mollica molto morbida. Perfetto 
per accompagnare le carni in umido.

Ciabattine di grano duro Tipiche della Sicilia, 
di forma rettangolare, presentano una crosta 
croccante e una mollica scarsa.

Ciriola romana È la versione romana della 
michetta, con un’incisione longitudinale. 
Pesa circa 100 g ed è molto ricca di mollica. 

Francesino Pane di origine francese che si è 
però rapidamente diffuso in Italia, in particolare 
in molte zone dell’Emilia Romagna.

Libretto ligure Il panino preferito dai genovesi è 
dif fuso in tutta la Liguria. Deve il suo nome alla 
forma rettangolare con taglio al centro.

Mafalda È uno dei simboli della panificazione 
siciliana, dalla caratteristica  copertura con semi 
di sesamo.

alcune varietà di panini e michette

zoccoletto veneto Si prepara con lo stesso 
impasto della ciabatta ma è più piccolo. 
Si caratterizza per la crosta molto croccante.

Panino ai semi di papavero Tipico del 
Trentino Alto Adige, è panificato nelle forme 
e con gli impasti più disparati.

Panino al latte Di piccole dimensioni, è 
leggermente dolce e molto morbido per 
l’impiego di latte o burro nell’impasto. 

Rosetta triestina È il “pane dell’imperatore” 
(detta infatti anche “Kaiser”) a ribadire come 
un tempo il pane bianco fosse solo dei nobili.

Spaccatina veneta È tipica della zona di 
Padova e si produce a partire da un impasto 
morbido. Può pesare dai 50 ai 100 g.

Tartaruga La caratteristica decorazione a 
quadri sulla superficie è realizzata con uno 
stampo particolare. Ideale per panini imbottiti.

Nel Nord Italia prevalgono pani di piccole dimensioni 
o di forma elaborata, mentre le grosse forme rotonde 

o a ciambella sono tipiche delle regioni meridionali 

In Italia non c’è località che non abbia almeno un prodotto di panetteria 
tradizionale, che si tratti di pane, pizza o focaccia. Tre preparazioni diverse, 
ma con molto in comune, a partire dall’origine storica, per arrivare agli 
ingredienti base (farina, acqua, sale e lievito) e alle tecniche di produzione.
Fu in Mesopotamia, nel 7000 a.C., che l’uomo cominciò a servirsi di pietre 
per macinare i grani di cereali e ricavarne una sorta di farina, che veniva 
poi impastata con acqua e cotta sul fuoco. Nascevano così i primi pani non 
lievitati, dalla forma piatta, duri e compatti. Il pane, così come lo conosciamo 
oggi, arriva sulle nostre tavole insieme all’avvento della macinazione 
a cilindri, grazie alla quale i panificatori ebbero a disposizione farine 
raffinate con le quali produrre il classico pane bianco.  
Contemporaneamente, tuttavia, ebbe inizio il lento processo che cambiò 
radicalmente il ruolo del pane, declassandolo da alimento base a semplice 
complemento nella quotidiana alimentazione: nel 1909 si consumava circa 
un chilo di pane a testa al giorno, 100 anni dopo si è passati a un consumo 
pro-capite di soli 120 grammi. 
In Italia è piuttosto radicato il consumo di pane artigianale e sono 
sempre più frequenti i progetti di tutela e valorizzazione dei pani tipici. Il 
riconoscimento Dop è già stato assegnato al pane di Altamura (Puglia) e 
alla pagnotta del Dittaino (Sicilia); la coppia ferrarese, il pane di Matera e 
il pane casereccio di Genzano hanno ottenuto il marchio Igp; mentre per 
altri prodotti l’ottenimento dei marchi è attualmente in corso. Percorrendo 
lo Stivale è subito evidente l’enorme varietà: alcuni appena nati, altri che 

Semella A differenza dei classici pani toscani, 
le semelle contengono sale nell’impasto. È il 
tipico panino utilizzato con il “lampredotto”.

Rosetta veneta Fuori dal Milanese la 
michetta prende questo nome. Tipiche 
le cinque incisioni e il cappello centrale.
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The French artist creates this 
masterpiece at the age of 78. 
Despite some health problems that 
force him into a wheelchair, Matisse 
does not lose his inexhaustible 
curiosity. Matisse experiments 
with a new technique - then called 
“papiers découpés” or “drawing 
with scissors”- he produces large 
collages that show abstract 
compositions by using intense and 
vibrant coloured paper cut-outs. 
Jazz represents the creative 
milestone of Matisse’s life.  
For the first time, the artist uses  
the paper cut-out as a mean  
of communication rather than  
a compositional tool.

JAZZ

This creative book is made up of 
20 plates illustrating the circus and 
the artist’s travels. Therefore, it is 
inspired by circus, folk tales, theatre 
mythology and plays. The title 
“Jazz” refers to the improvisational 
techniques used throughout the 
book, where expressionist art and the 
musical improvisation found in jazz 
are combined together.  
It was published in 1947 by Editions 
Tériade with a final run of only 250 
copies.
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ALREADY PUBLISHED IN:
Italian, French, English

Henri Matisse
JAZZ BY HENRI MATISSE
WITH A CRITIC 
BY FRANCESCO POLI

29,2 x 38,2 cm
152 pp.
UNBOUND 
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Alberto Longoni

Alberto Longoni was an Italian artist, 
who started to work in 1935 as  
self-taught artist after the death  
of both his parents. He won several 
awards during his career and he worked 
for several publishers. One of his 
remarkable works was designing the 
cover jackets of the Classics of Italian 
contemporary literature series during the 
60s, for Arnoldo Mondadori Editore.  
In 1963, the first edition of his Pinocchio 
was published. It was a limited edition  
as a gift for the employees of Midy,  
an Italian drugmaker company.  
The basic, black ink, single lined 
illustrations of Longoni give new life  
to the classic by Carlo Collodi, designing 
a new revisited Pinocchio that will stick 
in the readers’ minds.

10

5.Pinocchio ha fame e cerca 
un uovo per farsi una frittata; 
ma sul più bello, la frittata 
gli vola via dalla finestra.

Intanto cominciò a farsi notte, e Pinocchio, ricordandosi che non 
aveva mangiato nulla, sentì un’uggiolina allo stomaco, che somiglia-
va moltissimo all’appetito.
Ma l’appetito nei ragazzi cammina presto, e di fatti, dopo pochi mi-
nuti, l’appetito diventò fame, e la fame, dal vedere al non vedere, si 
convertì in una fame da lupi, in una fame da tagliarsi col coltello.
Il povero Pinocchio corse subito al focolare, dove c’era una pentola 
che bolliva, e fece l’atto di scoperchiarla, per vedere che cosa ci fos-
se dentro: ma la pentola era dipinta sul muro. Immaginatevi come 
restò. Il suo naso, che era già lungo, gli diventò più lungo almeno 
quattro dita.
Allora si dètte a correre per la stanza e a frugare per tutte le cassette 
e per tutti i ripostigli in cerca di un po’ di pane, magari un po’ di pan 
secco, un crosterello, un osso avanzato al cane, un po’ di polenta 
muffita, una lisca di pesce, un nocciolo di ciliegia, insomma qualche 
cosa da masticare: ma non trovò nulla, il gran nulla, proprio nulla.
E intanto la fame cresceva, e cresceva sempre: e il povero Pinoc-
chio non aveva altro sollievo che quello di sbadigliare, e faceva degli 
sbadigli così lunghi, che qualche volta la bocca gli arrivava fino agli 
orecchi. E dopo avere sbadigliato, sputava, e sentiva che lo stomaco 
gli andava via.
Allora piangendo e disperandosi, diceva: 
- Il Grillo-parlante aveva ragione. Ho fatto male a rivoltarmi al mio 
babbo e a fuggire di casa... Se il mio babbo fosse qui, ora non mi 
troverei a morire di sbadigli! Oh! che brutta malattia che è la fame! -
Quand’ecco che gli parve di vedere nel monte della spazzatura qual-
che cosa di tondo e di bianco, che somigliava tutto a un uovo di gal-
lina. Spiccare un salto e gettarvisi sopra, fu un punto solo. Era un 
uovo davvero.
La gioia del burattino è impossibile descriverla: bisogna sapersela 
figurare. Credendo quasi che fosse un sogno, si rigirava quest’uovo 
fra le mani, e lo toccava e lo baciava, e baciandolo diceva: 
- E ora come dovrò cuocerlo? Ne farò una frittata!... No, è meglio 
cuocerlo nel piatto!... O non sarebbe più saporito se lo friggessi in 
padella? O se invece lo cuocessi a uso uovo a bere? No, la più lesta 
di tutte è di cuocerlo nel piatto o nel tegamino: ho troppa voglia di 
mangiarmelo! 

Per l’appunto era una nottataccia d’inferno. Tonava forte forte, lam-
peggiava come se il cielo pigliasse fuoco, e un ventaccio freddo e 
strapazzone, fischiando rabbiosamente e sollevando un immenso 
nuvolo di polvere, faceva stridere e cigolare tutti gli alberi della  
campagna.
Pinocchio aveva una gran paura dei tuoni e dei lampi: se non che la 
fame era più forte della paura: motivo per cui accostò l’uscio di casa, 
e presa la carriera, in un centinaio di salti arrivò fino al paese, colla 
lingua fuori e col fiato grosso, come un cane da caccia.
Ma trovò tutto buio e tutto deserto. Le botteghe erano chiuse; le 
porte di casa chiuse; le finestre chiuse, e nella strada nemmeno un 
cane. Pareva il paese dei morti.
Allora Pinocchio, preso dalla disperazione e dalla fame, si attaccò al 
campanello d’una casa, e cominciò a sonare a distesa, dicendo den-
tro di sé: 
- Qualcuno si affaccerà. - 
Difatti si affacciò un vecchino, col berretto da notte in capo, il quale 
gridò tutto stizzito: 
- Che cosa volete a quest’ora? 
- Che mi fareste il piacere di darmi un po’ di pane? 
- Aspettami costì che torno subito, - rispose il vecchino, credendo 
di avere da fare con qualcuno di quei ragazzacci rompicolli che si 
divertono di notte a sonare i campanelli delle case, per molestare la 
gente per bene, che se la dorme tranquillamente.
Dopo mezzo minuto la finestra si riaprì, e la voce del solito vecchino 
gridò a Pinocchio: 
- Fatti sotto e para il cappello. - 
Pinocchio si levò subito il suo cappelluccio; ma mentre faceva l’atto 
di pararlo, sentì pioversi addosso un’enorme catinellata d’acqua che 
lo annaffiò tutto dalla testa ai piedi, come se fosse un vaso di giranio 
appassito.
Tornò a casa bagnato come un pulcino e rifinito dalla stanchezza e 
dalla fame: e perché non aveva più forza da reggersi ritto, si pose a 
sedere, appoggiando i piedi fradici e impillaccherati sopra un calda-
no pieno di brace accesa.
E lì si addormentò; e nel dormire, i piedi che erano di legno gli prese-
ro fuoco, e adagio adagio gli si carbonizzarono e diventarono cenere.

6.Pinocchio si addormenta 
coi piedi sul caldano, 
e la mattina dopo si sveglia 
coi piedi tutti bruciati.

questa impertinenza, continuò con lo stesso tono di voce: 
- E se non ti garba di andare a scuola, perché non impari almeno un 
mestiere, tanto da guadagnarti onestamente un pezzo di pane? 
- Vuoi che te lo dica? - replicò Pinocchio, che cominciava a perdere 
la pazienza. - Fra i mestieri del mondo non ce n’è che uno solo che 
veramente mi vada a genio.
- E questo mestiere sarebbe? 
- Quello di mangiare, bere, dormire, divertirmi e fare dalla mattina 
alla sera la vita del vagabondo.
- Per tua regola - disse il Grillo-parlante con la sua solita calma - tutti 
quelli che fanno codesto mestiere, finiscono quasi sempre allo spe-
dale o in prigione.
- Bada, Grillaccio del mal’augurio!... se mi monta la bizza, guai a te!...
- Povero Pinocchio! mi fai proprio compassione!...
- Perché ti faccio compassione? 
- Perché sei un burattino e, quel che è peggio, perché hai la testa di 
legno. - 
A queste ultime parole, Pinocchio saltò su tutt’infuriato e preso di sul 
banco un martello di legno, lo scagliò contro il Grillo-parlante.
Forse non credeva nemmeno di colpirlo; ma disgraziatamente lo col-
se per l’appunto nel capo, tanto che il povero Grillo ebbe appena il fia-
to di fare crì-crì-crì, e poi rimase lì stecchito e appiccicato alla parete.

Detto fatto, pose un tegamino sopra un caldano pieno di brace acce-
sa: messe nel tegamino, invece d’olio o di burro, un po’ d’acqua: e 
quando l’acqua principiò a fumare, tac!... spezzò il guscio dell’uovo, 
e fece l’atto di scodellarvelo dentro.
Ma invece della chiara e del torlo scappò fuori un pulcino tutto al-
legro e complimentoso, il quale facendo una bella riverenza disse: 
- Mille grazie, signor Pinocchio, d’avermi risparmiata la fatica di 
rompere il guscio! Arrivedella, stia bene e tanti saluti a casa! - 
Ciò detto, distese le ali, e, infilata la finestra che era aperta, se ne 
volò via a perdita d’occhio.
Il povero burattino rimase lì, come incantato, cogli occhi fissi, colla 
bocca aperta e coi gusci dell’uovo in mano. Riavutosi, peraltro, dal 
primo sbigottimento, cominciò a piangere, a strillare, a battere i pie-
di in terra per la disperazione, e piangendo diceva:
- Eppure il Grillo-parlante aveva ragione! Se non fossi scappato di 
casa e se il mio babbo fosse qui, ora non mi troverei a morire di 
fame! Oh! che brutta malattia che è la fame!... - 
E perché il corpo gli seguitava a brontolare più che mai, e non sape-
va come fare a chetarlo, pensò di uscir di casa e di dare una scappata 
al paesello vicino, nella speranza di trovare qualche persona carita-
tevole, che gli facesse l’elemosina di un po’ di pane.
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13. L’osteria del «Gambero Rosso».

Cammina, cammina, cammina, alla fine sul far della sera arrivarono 
stanchi morti all’osteria del Gambero Rosso.
- Fermiamoci un po’ qui, disse la Volpe, tanto per mangiare un boc-
cone e per riposarci qualche ora. A mezzanotte poi ripartiremo per 
essere domani, all’alba, nel Campo dei miracoli.  
Entrati nell’osteria, si posero tutti e tre a tavola: ma nessuno di loro 

Povero Merlo, non l’avesse mai detto! Il Gatto, spiccando un gran 
salto, gli si avventò addosso, e senza dargli nemmeno il tempo di 
dire ohi, se lo mangiò in un boccone, con le penne e tutto.
Mangiato che l’ebbe e ripulitasi la bocca, chiuse gli occhi daccapo, e 
ricominciò a fare il cieco come prima.
- Povero Merlo! - disse Pinocchio al Gatto - perché l’hai trattato così 
male? 
- Ho fatto per dargli una lezione. Così un’altra volta imparerà a non 
metter bocca nei discorsi degli altri. - 
Erano giunti più che a mezza strada quando la Volpe, fermandosi di 
punto in bianco, disse al burattino: 
- Vuoi raddoppiare le tue monete d’oro? 
- Cioè? 
- Vuoi tu, di cinque miserabili zecchini, farne cento, mille, duemila?
- Magari! e la maniera? 
- La maniera è facilissima. Invece di tornartene a casa tua, dovresti 
venir con noi.
- E dove mi volete condurre? 
- Nel paese dei Barbagianni. - 
Pinocchio ci pensò un poco, e poi disse risolutamente: 
- No, non ci voglio venire. Oramai sono vicino a casa, e voglio andar-
mene a casa, dove c’è il mio babbo che m’aspetta. Chi lo sa, povero 
vecchio, quanto ha sospirato ieri, a non vedermi tornare. Pur trop-
po io sono stato un figliolo cattivo, e il Grillo-parlante aveva ragione 
quando diceva: «i ragazzi disobbedienti non possono aver bene in 
questo mondo». E io l’ho provato a mie spese, perché mi sono ca-
pitate dimolte disgrazie, e anche ieri sera in casa di Mangiafoco, ho 
corso pericolo... Brrr! mi viene i bordoni soltanto a pensarci! 
- Dunque - disse la Volpe - vuoi proprio andare a casa tua? Allora va’ 
pure, e tanto peggio per te.
- Tanto peggio per te! - ripeté il Gatto.
- Pensaci bene, Pinocchio, perché tu dai un calcio alla fortuna.
- Alla fortuna! - ripeté il Gatto.
- I tuoi cinque zecchini, dall’oggi al domani sarebbero diventati  
duemila.
- Duemila! - ripeté il Gatto.
- Ma com’è mai possibile che diventino tanti? - domandò Pinocchio, 
restando a bocca aperta dallo stupore.
- Te lo spiego subito - disse la Volpe. - Bisogna sapere che nel paese 
dei Barbagianni c’è un campo benedetto, chiamato da tutti il Campo 
dei miracoli. Tu fai in questo campo una piccola buca e ci metti den-
tro, per esempio, uno zecchino d’oro. Poi ricuopri la buca con un po’ 

di terra: l’annaffi con due secchie d’acqua di fontana, ci getti sopra 
una presa di sale, e la sera te ne vai tranquillamente a letto. Intanto, 
durante la notte, lo zecchino germoglia e fiorisce, e la mattina dopo, 
di levata, ritornando nel campo, che cosa trovi? Trovi un bell’albero 
carico di tanti zecchini d’oro quanti chicchi di grano può avere una 
bella spiga nel mese di giugno.
- Sicché dunque - disse Pinocchio sempre più sbalordito - se io sot-
terrassi in quel campo i miei cinque zecchini, la mattina dopo quanti 
zecchini ci troverei? 
- È un conto facilissimo - rispose la Volpe - un conto che puoi farlo 
sulla punta delle dita. Poni che ogni zecchino ti faccia un grappolo 
di cinquecento zecchini: moltiplica il cinquecento per cinque, e la 
mattina dopo ti trovi in tasca duemilacinquecento zecchini lampanti 
e sonanti.
- Oh che bella cosa! - gridò Pinocchio, ballando dall’allegrezza. - Ap-
pena che questi zecchini li avrò raccolti, ne prenderò per me duemi-
la e gli altri cinquecento di più li darò in regalo a voialtri due.
- Un regalo a noi? - gridò la Volpe sdegnandosi e chiamandosi offesa. 
- Dio te ne liberi! 
- Te ne liberi! - ripeté il Gatto.
- Noi - riprese la Volpe - non lavoriamo per il vile interesse: noi lavo-
riamo unicamente per arricchire gli altri.
- Gli altri! - ripeté il Gatto.
- Che brave persone! - pensò dentro di sé Pinocchio: e dimentican-
dosi lì sul tamburo, del suo babbo, della casacca nuova, dell’Abbece-
dario e di tutti i buoni proponimenti fatti, disse alla Volpe e al Gatto:
- Andiamo subito, io vengo con voi. - 
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