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GABRIELLAMOLLI

NASELETObogicoestellineo
e puntine. E’ una vecchia ri-
cetta lericina riferita da Lu-
petto (GianPaoloLupi, chef).
Di solito riservato ai bambi-
ni, il naselletto bollito con le
stelline o le puntine, è un
piatto delicatissimo. Ingre-
dienti. 150 g di stelline o
puntine,mezzokgdinasello,
una cipolla bianca, una costa
di sedano, una carota, un li-
mone, olio di frantoio, sale,
pepe.
Mettere a bollire in un litro
d’acqua gli odori a freddo,
per un brodo vegetale. Lava-
re ed eviscerare il nasello, ri-
cordarsi di unire testa e coda
amo’di ciambella, farcuoce-
re per cinqueminuti. Toglie-
re dal brodo e farlo raffred-
dare. Filtrare il brodo, ripor-
tarloabolloreebuttarelapa-
stina. Cottura 6-7 minuti
circa. I consigli di Lupetto. Il
nasello freddo va condito
con olio, limone, pepe e sale.
Accompagnato da spinaci

lessati, olio e limone, oppure
con fettine di patate lessate,
olio eprezzemolo.Delicata è
anche la ricetta di nasello in
tian, catturataaSanTerenzo.
Ingredienti. 600 g di nasello
in filetti (anche congelato),
400gdipatate, tre rametti di
prezzemolo senza i gambi,
una manciata di pinoli, un
cucchiaioemezzodicapperi,
una cipolla bella grossa, una
carota, due spicchi d’aglio
(va tolta l’anima), due costo-
le di sedano, un po’ di farina,

tre acciughe salate, due bic-
chieri di vino bianco secco,
un bicchiere d’olio extraver-
gine ligure.
Le patate si cuociono per
mezz’ora con la buccia, che
va tolta quando sono ancora
calde. Tagliarle a fette quan-
do sono fredde. Si fa un trito
congli ‘odori’ usandosoltan-
to le foglie del prezzemolo e
non i gambi. Far appassire
dolcemente, aggiungere i fi-
lettini di acciughe salate, pi-
noli e tutto il vinobianco.Gi-
rare delicatamente, infari-
nare i filetti di nasello, met-
terli nella casseruola
cospargendoli con poco sale
eunpizzicodipepe.Cottura:
unadecinadiminuti.Oliareil
tian, poi fare unprimo strato
di patate e un secondo con i
filetti di nasello e il sughetto.
Un velo di sale (non troppo),
un filo d’olio e cospargere di
capperi tritati. Il tian va in
forno a 180° per poco più di
dieci minuti. In questa ricet-
ta non c’è timo. In altre del
Golfo,sì.ÈprofumodiSpezia.
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Evento a Sarzana
Il “Montale fuori di casa”
premiaRampini eTreni
Sabatoalle21, inpiazzaDeAndré, serataspeciale
con ilgiornalistadiRepubblicae il giovaneartista

ILPremioMontaleFuoridiCa-
sa – XXI edizione, dopo Geno-
va, Firenze eMilano, torna sa-
batoprossimoaSarzana, dove
a luglio ègià stata assegnata la
sezioneNarrativaallopsichia-
tra Vittorino Andreoli, per
conferire altri due riconosci-
menti: al giornalista Federico
Rampini, inviato di Repubbli-
ca da New York, il Premio per
la Saggistica e all’artista Paolo
Treni il Premio Montale/Arte
giovani.
La manifestazione avrà ini-
zio alle ore 21 nella piazzetta
DeAndrè.A faregli oniridi ca-
sa saranno il Sindacodi Sarza-
na, Alessio Cavarra, e l’Asses-
sore alla Cultura, Nicola Ca-
prioni. Quindi, salirà sul palco
il giovane artista Paolo Treni
che verrà presentato dalla
presidente del premio, Adria-
na Beverini, e poi, dalle 22, sa-
rà lavoltadiRampini che,pre-
sentato dalla vicepresidente
del Premio,BarbaraSussi, dia-
logheràconMariangelaGuan-
dalini e con Giorgio Pagano,
Presidente della Associazione
Culturale Mediterraneo, che
collabora alla realizzazione
dell’evento. Nella motivazio-
nedelPremioaRampini viene
riportata una frase di Eugenio
Montaledel1963nellaqualeil
prossimoNobelper laLettera-
turaaffermava:“Preferiscovi-

vere in un’età che conosce le
sue piaghe piuttosto che nella
sterminata stagione in cui le
piaghe erano coperte dalle
bende dell’ipocrisia”.
Ed è proprio per questo, per
aver riconosciutoedesamina-
toconsguardocritico,nei suoi
libri e dalle pagine di Repub-
blica, le “piaghe”diquestono-
stro tempo storico, che viene
assegnato a Federico Rampini
il PremioMontale Fuori di Ca-
sa per la Saggistica. Dallo svi-
luppo inarrestabile della Cina,
al tema del caos ambientale e

della deriva tecnologica, sino
ai rischi della globalizzazione,
come ben si evidenzia nel suo
ultimo saggio “Il Tradimento.
Globalizzazione e immigra-
zione. Le menzogne delle éli-
te” (Mondadori ed.). Come
consuetudine del Premio
MontaleFuoridiCasa, chenon
dàpremiindenaroaivincitori,
ma ne acquista libri, questi
verranno donati ai presenti,
sinoadesaurimentocopie.Ciò
è reso possibile dalla collabo-
razione instaurata in Liguria
conCréditAgricoleCarispezia.
Dedicata al Montale critico
d’Arte è invece la sezione
Montal/Arte giovani che, ini-
ziata a Milano nel 2016 con la
premiazione della designer
Angela Resina, vede vincitore
quest’anno a Sarzana Paolo
Treni, che così come si legge
nella motivazione, è “artista
eclettico,poetavisualechesu-
pera le categorie preconfezio-
nate di Artista/Designer “.
«Il Premio Montale /Arte -
spiega Adriana Baverini- vuo-
le ricordareunodei tanti cam-
pi nei quali Montale si è ci-
mentato, in quello che viene
convenzionalmentechiamato
il suo “secondo mestiere”:
quello di criticod’arte.Nel de-
cidere di creare questa sezio-
nedelPremioMontaleFuoridi
Casa, dopo quelle storiche del
Giornalismo (che si svolge a
Milano alla Biblioteca Sorma-
ni), della Saggistica (a Firenze
presso la Biblioteca Vieus-
seux), della Poesia e della se-
zioneMediterraneo(aGenova
al Museo del Mare), abbiamo
voluto rendere omaggio al
Montale critico d’arte, che ha
lasciato pagine indimentica-
bili inquesto ambito. ConBar-
bara Sussi abbiamo pensato
cheeragiusto rivolgerla, però,
a giovani artisti, che sono
quellichemaggiormentehan-
nobisognodiessereconosciu-
ti. Per promuoverli ne affian-
chiamolapremiazioneaquel-
la di grandi personaggi (lo
scorsoannoAngelaResinacon
Beppe Severgnini), per fare in
modo che i media rilancino il
loronome,contribuendoafar-
li apprezzare dalla critica». Il
PremioMontaleFuoridiCasaa
Sarzana è patrocinato dalla
Regione Liguria e si realizza
con il contributo del Comune
di Sarzana e del Crédit Agrico-
le Carispezia.

Il giornalista FedericoRampini e l’artista Paolo Treni

Sabato aMonterosso
Pagni, Alinghieri eTaranto
ridannovoce ad EttoreCozzani
La tenutadiBurancoospita il tributoall’autore, editore,poeta
MARCOTORACCA

UNA serata per ricordare Et-
tore Cozzani, scrittore, poeta
enarratorespezzinofondato-
re de L’Eroica, pubblicazione
artisticaedi tecnicaxilografi-
ca nata nel 1911 e chiusa nel
‘44. L’evento, in agenda per
sabato prossimo alle 21 al-
l’azienda agricola Buranco di
Monterosso, è promosso dal-
la neonata associazione Ami-
ci di Ettore Cozzani voluta da
LuigiGrilloedaaltrinovefon-
datori. «Roberto Alinghieri,
Eros Pagni e Matteo Taranto
renderannoomaggioai lavori
di Cozzani con un evento di
eccezione – ha spiegato Gril-
lo, nel corso della presenta-
zionedella serata ierimattina
nellasalagiuntadellaCamera
di commercio delle riviere li-
guri-.Cozzaniautore,editore,
poeta e scrittore è stata una
delle figure più rappresenta-
tive del Novecento letterario
italianomaèrimastoinunco-
no d’ombra che lo ha reso po-
coconosciutoagli stessi spez-
zini».
Così l’associazione si pro-
mette di abbattere quelmuro
che ha relegato Cozzani nel
dimenticatoio. «Lo abbiamo
visto di persona - ha aggiunto
osservato Giovanni Pardi, so-
cio della Cozzani – quanto sia

stato deprezzato. Per questo
avvieremouna seriedi inizia-
tive per farlo conoscere agli
studenti della nostra città
promuovendo un percorso
dedicato con il liceo Classico
Costa incittàeunaltroaMila-
no. Si tratta di iniziativa fina-
lizzate alla promozione della
poetica di Cozzani». Ha ag-
giunto Francesco Vaccarone:
«Cozzani ha pagato la visione
sbagliata che in Italia si hade-
gli artisti troppo spesso pro-
mossi se abbinati a un’area
politica e dimenticati se avvi-

cinatiaun’altra.Cozzaniper il
fatto di essere vissuto negli
anni del Fascismo è stato vo-
lutamentedimenticatomalui
con le sue liriche e la sua nar-
rativa ha dimostrato di avere
poco a che fare con quella po-
litica. Di certo l’ha subita. Ri-
cordo inoltre che Vittorio
Sgarbi che conosce minuzio-
samente L’Eroica ha definito
Cozzani ilmiglioreesponente
letterario del nostro Nove-
centoe lohaparagonatoaGa-
briele D’Annunzio».
cc BYNCNDALCUNIDIRITTIRISERVATI

Ettore Cozzani in un ritratto del Discovolo
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Annabelle2:Creation 18.35-20.30-21.20
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