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Pierangelo Putzolu
Direttore responsabile

È
passato un anno, ma non è volato via in un attimo. Lo sentiamo interamente sulle 
nostre spalle, con il suo carico di morte, di dolore, di incertezza. La guerra in Ucraina ha 
cambiato le nostre vite. Un fronte lontano ma vicinissimo.

Il problema vero è trovare un percorso di pace, che permetta di non rinunciare a ideali 
e principi e che restituisca dignità all’aggredito (l’Ucraina), visto che è sin troppo chiaro chi è 
l’aggressore (la Russia).

Serve una mediazione, dicono in molti. Ci ha provato la Turchia, che ora ha ben altre gatte da 
pelare. Ci prova sempre, con accorati appelli, Papa Francesco. Adesso ci prova la Cina: ma il 
percorso è sin troppo accidentato.  Dopo un anno di distruzioni, di morti e feriti. Da una parte e 
dall’altra. Perché chi soffre non ha stato e non ha colore o lingua: soffre e basta.

La tragedia pulsa nel cuore dell’Europa: doveva essere una guerra-lampo e invece il conflitto 
continua a registrare attacchi e controffensive. Sullo sfondo, il rischio del ricorso al nucleare. È 
il vero spauracchio: la Terza Guerra Mondiale.

Tutti i paesi del mondo sono coinvolti in questa tragedia e anche l’Italia sta recitando il suo 
ruolo, come conferma la recente missione a Kiev del presidente del Consiglio, Giorgia Meloni. 
Il tutto con la speranza che si proceda solo e soltanto per decidere se inviare carri armati o jet. 
Sostenendo, però, per quanto possibile anche lo sforzo in atto per giungere a una tregua.

I riflessi di un anno di guerra sono sotto gli occhi di tutti. 

Per l’Alto commissariato per i diritti umani dell’Onu i morti finora sarebbero 8.006 civili  e 
13.287 feriti. I bambini uccisi 487 e 954 quelli feriti. Cifre più o meno attendibili in quanto 
l’Ucraina non fornisce numeri per non deprimere il morale del Paese durante la resistenza 
all’aggressione. A Mariupol, ad esempio, si parla di oltre diecimila vittime. E i caduti in combat-
timento? I numeri non vengono forniti, se non enfatizzati (anche questa è “guerra”), da Kiev e 
Mosca, che, in particolare, ha mandato sul teatro di battaglia anche truppe mal equipaggiate e 
mercenari.

Sul piano economico la guerra ha scatenato l’inflazione, giunta al 9% a fine 2022, e la crisi 
energetica, che ha portato le famiglie italiane a dover spendere in tutto il 2022 1.434 euro per 
la bolletta elettrica, il 108% in più rispetto al 2021, e 1.459 euro per il gas, una spesa superiore 
del 57% rispetto a 12 mesi prima. Le due misure sono correlate, evidenzia Bankitalia: “In Italia 
oltre il 70% dell’inflazione complessiva è dovuta ai rincari dell’energia, nonostante le misure 
governative in materia energetica abbiano mitigato la dinamica dei prezzi al consumo per oltre 
un punto percentuale”. La guerra ha costretto Roma a diversificare il suo approvvigionamento 

energetico: rispetto a dodici mesi fa oggi è l’Algeria il nostro primo fornitore, 
che a dicembre ha fatto arrivare in Italia 2.301,91 milioni di standard al me-
tro cubo di gas (dati Snam), seguita dall’Azerbaigian, mentre la Russia è rapi-
damente scesa dai 2.023 milioni di standard al metro cubo di marzo 2022 ai 
soli 478 di dicembre. Un valore destinato a ridursi ancora nei prossimi mesi. 

È una guerra assurda e crudele. Come tutte le guerre, in realtà.

Un triste anniversario. Un anno di missili, sangue, lacrime. “Potrà il Signore 
perdonare tanti crimini e tanta violenza?”. Queste le ultime parole di papa 
Francesco, che ha rinnovato il suo appello “a quanti hanno autorità sulle 
nazioni perché si impegnino concretamente per la fine del conflitto, per rag-
giungere il cessate il fuoco e avviare i negoziati di pace. Quella costruita sulle 
macerie non sarà mai una vera vittoria”. Ricordiamolo sempre.

 Pierangelo Putzolu

L’anniversario più triste



Lo Jonio • 5 

L’INDIGNATO SPECIALE



6 • Lo Jonio

a New York, nel suo incon-
tro col segretario generale 
dell’Onu Antonio Guter-
res, il ministro Tajani ha 
rilanciato il ruolo cruciale 

della base di Brindisi sul fronte degli aiuti 
umanitari. Il vicepremier ha sottolineato 
la volontà del governo di valorizzare la 
nostra base per i tanti interventi in Ucrai-
na e in altre zone dell’Africa e del Medio 
Oriente dove la situazione è ancora 
preoccupante. Questo per noi – afferma 
l’onorevole Mauro D’Attis, commissario 
regionale di Forza Italia - è un passaggio 
importantissimo: potenziare la base 
brindisina significa dare nuove opportu-
nità ed è per questo che da parlamentare 
e rappresentante del territorio sostengo 
convintamente l’azione del ministro 
Tajani”.

La storia di Brindisi come polo logistico 
Onu comincia a metà anni Novanta, con 
UNPROFOR, la missione di pace nella ex 
Jugoslavia.

Da allora il ruolo della base in Puglia 
si è evoluto: da centro di appoggio 

logistico a “piattaforma multi-ruolo per 
rispondere a tutti i bisogni del peaceke-
eping”, dalla pianificazione logistica e 
tattica delle nuove missioni umanitarie e 
di pace.

Intanto un alto rappresentante dell’O-
nu sarà in visita fra domenica 26 e lunedì 
27 febbraio proprio a Brindisi. Si tratta 
di Atul Khare, sottosegretario generale 
delle Nazioni Unite presso il Dipartimen-
to di supporto operativo delle Nazioni 
Unite e in precedenza come sottosegre-
tario generale presso il Dipartimento di 
supporto sul campo delle Nazioni Unite e 
assistente segretario generale per le ope-
razioni di mantenimento della pace delle 
Nazioni Unite. 

Il diplomatico indiano raggiungerà la 
città insieme al rappresentante perma-
nente d’Italia presso le Nazioni Unite a 
New York, l’ambasciatore Maurizio Mas-
sari. I due visiteranno il Centro servizi 
globale delle Nazioni unite e prenderan-
no parte a varie attività.

Il 26 febbraio alle ore 20 è previsto il 
concerto di benvenuto “Brindisi for the 
United Nations” dell’orchestra del Nuovo 
Teatro Verdi diretta dal maestro Stefano 
Miceli presso il Nuovo Teatro Verdi. Il 27 
febbraio, alle 16, gli ospiti incontreranno 
la squadra Happy Casa Brindisi nel cam-
po di basket della Base Ungsc in piazza 
Del Vento.

Ancora un ospite di grande rilievo, 
quindi, per la base delle Nazioni unite 
di Brindisi, dopo la visita del segretario 
generale delle Nazioni Unite Antonio 
Guterres avvenuta nel dicembre 2019, in 
presenza anche dell’allora ministro degli 
Esteri, Luigi Di Maio. 

Il Centro Servizi Globale delle Nazioni 
Unite di Brindisi è una struttura che for-
nisce sostegno nei settori della logistica, 
dell’informatica e delle telecomunicazio-
ni a tutte le operazioni dell’Onu, oltre che 
un centro di eccellenza e di innovazione 
per la gestione del loro impatto ambien-
tale.

La base Onu
sempre più strategica
D’Attis (FI): «Tajani rilancia la sua centralità,
passo importante per territorio» 

D

C O O P E R A Z I O N E
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L’on. Dario Iaia, componente commissione Ambiente,
territorio e lavori pubblici/coordinatore provinciale
FdI di Taranto

«È evidente come Michele Emiliano, presidente della regione Puglia, sia aff etto 
ultimamente da “fi ttite”, non perdendo occasione per attaccare il ministro Raf-
faele Fitto sulla gestione dei fondi europei. Vogliamo tranquillizzarlo e rimarcare 
che  il ministro è impegnato, come sempre, in maniera seria sul tema, 
come gli atti già prodotti dimostrano ampiamente. 
Emiliano dovrebbe invece, preoccuparsi di più della scelta dei 
propri collaboratori, alla luce delle decine di inchieste giudi-
ziarie pugliesi, e magari rammentare, in relazione all’ultima 
brillante idea riguardo l’uso del gas di Tap per alimentare l’Ilva 
di Taranto e l’Enel di Brindisi, che sempre lui è il presidente 
che contro Tap ha avanzato ricorso al Tar, al Consiglio di Sta-
to ed alla Corte costituzionale, perdendo ovviamente tutti i 
gradi di giudizio e che dopo il pronunciamento della Corte 
Costituzionale ebbe ad aff ermare che “La prepotenza è 
sotto gli occhi di tutti”. Alla luce di questo riteniamo che 
il presidente della Puglia debba rimanere di più con i 
piedi per terra, magari schiarendosi un po’ le idee. 
Per quanto riguarda le sorti della Nazione, se ne 
faccia una ragione che la Puglia non è la “Stalingrado 
d’Italia” e che gli elettori hanno già deciso da chi farsi 
governare».

POLITICA

EMILIANO AFFETTO DA “FITTITE” ACUTA
L’on. Dario Iaia, componente commissione Ambiente,
territorio e lavori pubblici/coordinatore provinciale

«È evidente come Michele Emiliano, presidente della regione Puglia, sia aff etto 
ultimamente da “fi ttite”, non perdendo occasione per attaccare il ministro Raf-
faele Fitto sulla gestione dei fondi europei. Vogliamo tranquillizzarlo e rimarcare 
che  il ministro è impegnato, come sempre, in maniera seria sul tema, 
come gli atti già prodotti dimostrano ampiamente. 
Emiliano dovrebbe invece, preoccuparsi di più della scelta dei 
propri collaboratori, alla luce delle decine di inchieste giudi-
ziarie pugliesi, e magari rammentare, in relazione all’ultima 
brillante idea riguardo l’uso del gas di Tap per alimentare l’Ilva 
di Taranto e l’Enel di Brindisi, che sempre lui è il presidente 
che contro Tap ha avanzato ricorso al Tar, al Consiglio di Sta-
to ed alla Corte costituzionale, perdendo ovviamente tutti i 
gradi di giudizio e che dopo il pronunciamento della Corte 
Costituzionale ebbe ad aff ermare che “La prepotenza è 
sotto gli occhi di tutti”. Alla luce di questo riteniamo che 
il presidente della Puglia debba rimanere di più con i 
piedi per terra, magari schiarendosi un po’ le idee. 
Per quanto riguarda le sorti della Nazione, se ne 
faccia una ragione che la Puglia non è la “Stalingrado 
d’Italia” e che gli elettori hanno già deciso da chi farsi 
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ontro il ripristino dell’im-
munità penale per i 
soggetti coinvolti nella 
produzione di acciaio dello 
stabilimento tarantino, sa-

bato 25 febbraio, in Piazza della Vittoria, 
a Taranto, si svolgerà una manifestazione 
organizzata dall’associazione Genitori 
tarantini con il cantautore Mimmo Caval-
lo e le società sportive dilettantistiche di 
Taranto.

Dal palco parleranno medici, attivisti, 
tecnici per ricordare la preoccupante 
ed insopportabile situazione sanitaria 
ed ambientale che l’intera provincia 
tarantina subisce da decenni e che andrà 
a peggiorare. Sono previsti interventi 
musicali di Mimmo Cavallo, da oggi 
“ambasciatore dei bambini di Taranto”, 
con Gianni Rosini e Marcello Ingrosso, 
nonché del maestro Francesco Greco.

Sono previsti anche momenti di forte 
impatto emotivo che entreranno a far 
parte della storia recente di Taranto.

“L’immunità penale – si legge in una 
nota dell’associazione Genitori tarantini - 
è una coltellata alla Costituzione italiana 
perché prevede un nuovo diritto: quello 
alla libertà di delinquere, di commette-
re reati, crimini. Per questi, Acciaierie 
d’Italia verrebbe assolta, mentre alle 
vittime innocenti verrebbe comminata la 
dura pena alla malattia, alla soff erenza, 
alla morte.

Con questo decreto, si legano le mani 
alla Magistratura, organo indipendente 
dello Stato, relegandone la funzione, in 
caso di reato accertato, alla semplice 
nomina di un nuovo commissario, per 
l’acciaieria.

Nello stesso decreto, si propone nuo-
vamente un bilanciamento tra il diritto 
“fondamentale” alla salute e quello alla 
produzione.

In uno Stato democratico che fa 
della salute il caposaldo dell’intera sua 
Costituzione, non è concepibile un tale 

comportamento da parte del Governo e 
del Parlamento.

Per queste ragioni, gli organizzatori 
chiedono ai tarantini tutti e agli altri 
italiani che hanno nel cuore il seme della 
giustizia di partecipare alla manifestazio-
ne. Per Taranto. Per i bambini di Taranto. 
Per la giustizia. Per l’ambiente e la vita”.

Appuntamento a Taranto, in Piazza del-
la Vittoria, il 25 febbraio, dalle ore 10,00.

Associazione Genitori tarantini, Mim-
mo Cavallo, Support_O (Agenzia per lo 
Sport),

Virtus Pallacanestro Taranto, Polispor-
tiva 74020, A.S.H. Baskin Taranto

“Accogliamo con favore l’invito  
dell’Associazione “Genitori Tarantini” a 
partecipare sabato 25 febbraio alla mani-
festazione contro il ripristino dello scudo 
penale per i vertici della ex Ilva adottato 
dal Governo Meloni, dopo che questo 
scempio giuridico era stato eliminato dal 
Governo Conte II”. E’ quanto aff ermano 
in una nota Maria Luppino - assessore 
M5S, Mario Odone - Consigliere comu-
nale M5S, e Francesco Nevoli - Coordina-
tore provinciale M5S.

“Già all’indomani dell’approvazione 
del decreto legge che ha reintrodotto  
questa odiosa immunità penale, il nostro 
Vicepresidente Sen. Mario Turco aveva 
fatto appello all’unità del territorio taran-
tino per aff rontare questa battaglia di ci-

viltà fi nalizzata al ripristino della legalità 
ed al rispetto della Costituzione.

Nella giornata di ieri (22 febbraio 
2023, ndr)a Palazzo Madama la nostra 
Città è stata ripetutamente oltraggiata 
dal voto contrario dei partiti di centrode-
stra alle proposte emendative del MoVi-
mento 5 Stelle mirate a restituire dignità 
ai suoi cittadini e lavoratori.

Saremo, quindi, in piazza unitamente 
al nostri attivisti per gridare il nostro NO 
alla reintroduzione dello scudo penale.

Tra le reazioni, quelle del sindaco di 
Taranto, Rinaldo Melucci, e del vice presi-
dente nazionale del MoVimento 5 Stelle, 
il senatore Mario Turco.

DECRETO EX ILVA, MELUCCI:
«PERSA UN’OCCASIONE, MA 
SULL’ACCORDO DI PROGRAMMA
NON CEDIAMO»
La blindatura del decreto legge sulle 

misure urgenti per gli impianti strate-
gici, tra i quali spicca Acciaierie d’Italia, 
è un’occasione persa per l’esecutivo 
nazionale.

Oltre a un’esagerata prova di forza, che 
ha cancellato gli emendamenti presen-
tati da ogni schieramento, anche dalla 
stessa maggioranza, abbiamo assisti-
to all’ulteriore rallentamento di quel 
processo virtuoso sul quale avevamo 
comunque registrato un’apertura da par-
te del ministro Adolfo Urso: la defi nizione 
dell’accordo di programma.

In molti di quegli emendamenti, infatti, 
e soprattutto in quelli del Pd, erano state 
poste alcune questioni di merito molto 
importanti per iniziare a ragionare dei 
dettagli dell’accordo. La loro approva-
zione ci avrebbe consentito di ridurre 
i tempi della procedura, insomma, ma 
il Governo ha preferito consolidare la 
posizione dell’azienda, ponendo in se-
condo piano le legittime aspirazioni della 
comunità.

Ne prendiamo atto, senza evitare di 

Contro l’immunità penale

A M B I E N T E

Manifestazione a Taranto organizzata dall’associazione 
Genitori tarantini con il cantautore Mimmo Cavallo
e le società sportive dilettantistiche

C
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censurare un atteggiamento che non 
depone aff atto a favore della prospetti-
va che abbiamo costruito sin dal 2017: 
accompagnare la conversione del territo-
rio verso un modello sostenibile che, 
fi nalmente, tenesse insieme tutti i diritti 
fondamentali.

Vogliamo credere che sia un inciden-
te di percorso, che venga sanato dalla 
tempestiva attivazione della cabina di 
regia che lavorerà materialmente alla 
redazione dell’accordo di programma. 
Se così non dovesse essere, il Governo 
avrà perso non solo questa occasione, 
ma la credibilità che deve aver chiunque 
aff ronti questioni di tale delicatezza, così 
legate alle soff erenze della popolazione.

Dal canto nostro non cederemo di un 
millimetro, perché crediamo ancora che 
questa strada sia percorribile e che le 
parole del ministro Urso non possano 
essere cancellate come accaduto agli 
emendamenti”.

EX ILVA, TURCO (M5S): «PER
I CITTADINI DI TARANTO ANCORA 
SOLO VELENO»
«Con la recente approvazione del 

Decreto Impianti di interesse strategico 
nazionale si consente a ex Ilva di produr-
re e inquinare impunemente a norma 
di legge. La maggioranza di governo ha 
approvato un provvedimento “perico-
loso”, innanzitutto perché reintroduce 
lo scudo penale, già eliminato nel corso 
del governo Conte II, e poi perché si 
reintroduce l’autorizzazione a mettere a 
rischio la salute dei cittadini. Una norma 
contraria alla Costituzione, in partico-
lare ai novellati Art. 9, nella parte in cui 

aff erma che “la Repubblica tutela l’am-
biente”, e Art. 41 secondo cui “l’attività 
economica non può svolgersi in modo da 

creare danni alla salute e all’ambiente”, 
che non mancheranno di essere sollevati 
dai giudici di merito. Si introduce, poi, il 
principio del bilanciamento degli inte-
ressi, come se fosse possibile barattare 
la vita umana con l’esigenza di garantire 
la continuità produttiva a ogni costo. È 
un provvedimento che abbiamo defi nito 
“banditesco” quello approvato dalla 
maggioranza, che conferma come per 
questo governo la vita umana e la tutela 
ambientale siano solo slogan vuoti di 
contenuto. I cittadini di Taranto saranno 
ancora una volta costretti a mangiare 
pane e veleno – anzi, in questo caso, solo 
veleno». Lo aff erma in un comunicato 
stampa il senatore Mario Turco, vice 
presidente del MoVimento 5 Stelle.

LE REAZIONI DEL SINDACO DI TARANTO, RINALDO MELUCCI, E DEL 
MOVIMENTO 5 STELLE DOPO L’ULTIMO DECRETO GOVERNATIVO
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Puglia alla ribal-
ta alla settima 
edizione dei 

Campionati della 
Cucina Italiana della 

Federazione Italiana 

Cuochi, dal 19 al 22 febbraio a Rimini nel 
salone fi eristico di Beer&Food Attraction. 
Campionati che si confermano con 
oltre venti categorie da concorso la più 
importante vetrina italiana per la cucina 
da competizione e la ristorazione fuori 

Palmisano
“Re” dello

Street Puglia

Cucina Italiana della 
Federazione Italiana 

Street Puglia
Lo chef (di Martina Franca) dell’Hotel 
Relais “Il Palmento” di Locorotondo, 
medaglia d’argento ai  Campionati 
della Cucina Italiana 2023
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casa, una grande kermesse internazio-
nale con migliaia di cuochi dall’Italia e 
dall’estero, temi d’attualità sul cibo, sulla 
sostenibilità dei modelli territoriali e 
sulle più avanzate tendenze della cucina 
professionale.

Tra i premiati, con la medaglia d’argen-
to, tre  cuochi  capitanati  dal  General 
Manager  Francesco  Palmisano, di 
Martina Franca, Chef dell’Hotel  Relais  IL  
PALMENTO e  Vite  Restaurant a  Locoro-
tondo.  Gli  altri  due sono  Angelo Lenoci  
e  Alessio  Santoro. Sono saliti  sul  podio  
con  l’onore  della  Medaglia  d’Argento, a  
due  punti dall’Oro.

Palmisano e il suo staff sono stati 
protagonisti nella categoria  street 
food d’autore portando come piatto lo 
Street Puglia che comprende la pettola 
con prezzemolo, acciuga, e capperi, il 
boconotto al pomodoro con capocollo di 
suino nero e caciocavallo e la cartellata 
con ricotta di pecora, pomodorino giallo, 
cipolla rossa cotta sotto sale e funghi 
cardoncelli.

Anche quest’anno la manifestazione 
- riconosciuta dal circuito Worldchefs 
(Confederazione Mondiale dei Cuochi  e  
presente  l’Executive  Domenico Maggi 
che  ha  ricevuto  la  Ottava  Edizione 
2021 del  premio  Memory  Vincenzo  CA-
RAMIA ) - è stata oggetto d’interesse del 
PO FEAMP 2014/2020, con un contribu-
to gestito dal Ministero dell’Agricoltura, 
della Sovranità Alimentare e delle Foreste 
(MASAF). Valorizzare nell’uso quotidiano 
e nella ristorazione le risorse della pic-
cola pesca artigianale e i disciplinari di 

un’acquacoltura sostenibile e certificata, 
promuovere il consumo di pesce azzurro 
e specie ittiche eccedentarie, sottoline-
ando i benefici di queste risorse alimen-
tari sulla salute dei consumatori, sono 
obbiettivi di fondo delle attività che, 
all’interno dei Campionati della Cucina 
2023, la Direzione Generale della Pesca 
Marittima e Acquacoltura del MASAF 
intende perseguire.

Previste in tal senso azioni divulgative 
rivolte a giovani e professionisti presso 
l’info-point del MASAF, con la distribu-
zione di materiali informativi sul Pro-
gramma Operativo del Fondo Europeo 
per gli Affari Marittimi e la Pesca (Feamp 
2014/2020). Sul palco centrale, nelle 
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aree dimostrative e destinate ai dibattiti, 
i giornalisti Antonio Iacona e Alex Revelli 
hanno condottotalk show su “Acquacol-
tura certificata, specie ittiche eccedenta-
rie o specie alloctone nella ristorazione 
contemporanea” o focus sulla “sosteni-
bilità delle filiere della pesca artigianale 
locale e dell’itticoltura” strategiche 
nell’economia dei territori costieri. Sono 
intervenuti ricercatori e specialisti del 
comparto ittico come Gian Carlo Cevoli, 
presidente della Cooperativa Lavoratori 
del Mare, Carlotta Santolini, biologa ma-
rina del Progetto Blueat, opinion leader 
del settore 

Come Valentina Tepedino, ma anche 
chef e giornalisti enogastronomici per 
esplorare l’interdipendenza di queste 
attività con l’offerta ristorativa. Mentre, 
specialisti e biologi della Fondazione 
Valter Longo, approfondiranno con 
gli chef gli effetti salutari derivanti dal 
consumo di pesce azzurro, illustrandone 
incidenza e benefici sulla prevenzione 
d’importanti patologie e sulla longevità. 
Insieme a loro atteso anche l’intervento 
delle istituzioni.

Non sono mancati Cooking Show e 
Master Class con chef di grande richiamo 
come Alessandro Circiello, testimonial 
televisivo per una sana alimentazione e 
docente Uni Luiss G. Carli, lo chef Loren-
zo Alessio, Coach dell’Accademia Italiana 
Bocus D’Or”, Seby Sorbello e Carlo 

Un premio che
ci rende orgogliosi e 
che rende merito a 
chi, come il Gruppo 
Centrone, lavora con 

passione e competenza 
in un comparto che dà 

ricchezza a tutti
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Bresciani, apprezzatissimi chef patron di 
meravigliose strutture in Sicilia e Lom-
bardia. Tante le ricette e le preparazioni 
offerte in degustazione nelle quattro 
giornate presso lo stand del Masaf, per 
toccare con mano il gusto e la grande va-
rietà della tradizione culinaria marinara: 
finger food di qualità e tapas con pesce 
povero, classici o piatti di mare rivisita-
ti, anche con l’utilizzo di specie ittiche 
d’allevamento italiano certificato, per 
sottolineare in ogni modo l’importanza 
crescente del pesce di qualità nella risto-
razione e nell’alimentazione quotidiana 
di domani.

 “Ogni piatto in preparazione –sottoli-
nea Giuseppe Caramia, a capo di  PHAIN 
Promoter, titolare del Marchio E-Com-
merce FOOD AND WINE SLOW  - raccon-
ta necessariamente una storia perché i 
suoi ingredienti hanno già un trascorso 
legato alla natura, alla loro provenienza. 
Esso inizia tra le mani di qualcuno che 
ne ha coltivato gli elementi, ha  alleva-
to con cura  animali, passa dalle mani 
di qualcun’ altro che li trasforma, per 
arrivare infine al palato dove il percorso 
si conclude. Sicuramente la cucina va al 
passo con i tempi, con l’evoluzione dei 
costumi, ma la sua funzione deve essere 
di accompagnamento alla società civile, 
la deve gratificare, deve essere uno 
specchio attraverso il quale si riflettono 
le nuove condizioni in cui tutto il mondo 
di volta in volta si trova”.

Terminata la kermesse di Rimini, 
Francesco Palmisano ha dichiarato a Lo 
Jonio: “Sono orgoglioso di aver conqui-

stato con i miei collaboratori un premio 
prestigioso, vanto della nostra Puglia, 
che è tra le regioni dove il cibo è all’avan-
guardia. E’ un tesoro, un veicolo straordi-
nario per la nostra enograstronomia, per 
il comparto turistico e per l’economia. 

Ho la fortuna di lavorare in una struttura, 
“Il Palmento” di Locorotondo, che è tra i 
gioiello del Gruppo Centrone, imprendi-
tori che da anni  e anni operano, soprat-
tutto in Valle d’Itria, con competenza, 
passione e innovazione”.

Francesco Palmisano con Vincenzo Centrone.
In alto, due immagini dello splendido Relais “Il Palmento”
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«L’ottava edizione dell’Eraclio 
d’oro segna la rinascita di 
questo prestigioso premio 

culinario dopo due anni di arresto per la 
pandemia. Grandissimi sono stati l’entu-
siasmo e l’impegno da parte di tutti, dai 
concorrenti ai giurati, al direttivo, tanto 
da calamitare un’attenzione mediatica 
importante. Siamo entusiasti che la 
nostra associazione dimostri ancora 
una volta la sua vivacità propositiva 
all’interno del ben più ampio scenario 
della FIC, Federazione italiani cuochi». 
È Michele Erriquez dell’Associazione 
Cuochi e Pasticceri della BAT, Consigliere 
FIC e Delegato Regionale e Nazionale, 
a tracciare un bilancio del Trofeo che 
impegna l’associazione che presiede in 
uno straordinario sforzo organizzativo 
per consentire l’affermazione e la ribalta 
di giovani chef e investire nel loro futuro 
professionale. 

Un grande successo per il concorso 
che vedeva in gara chef provenienti 
da tutta Italia per le 3 sezioni: ‘Cucina 
Calda’, ‘Pasticceria’ e ‘Cake design’ per 
altrettanti temi, rispettivamente “La 
Carne: valorizzazione dei tagli “poveri e 

riduzione degli sprechi”, “L’olio E.V.O. in 
pasticceria: le Cultivar pugliesi” e, infine, 
“Il Carnevale: cake in maschera”. 

Vince l’Eraclio d’oro 2023 sotto i 
riflettori dello Smeraldo ricevimenti di 
Canosa di Puglia (BT) Ibrahima Sawaneh. 
Originario del Gambia ma residente a Ta-
ranto da più di dieci anni, il trentatreenne 
africano si aggiudica il trofeo per la sezio-
ne “Cucina calda professionisti”. Nel suo 
piatto di reale di carne ha rievocato la 
sua cultura gastronomica di provenien-
za, utilizzando esclusivamente prodotti 

italiani e pugliesi, dal riso alle verdure di 
stagione. Oltre al Trofeo Eraclio d’oro, 
Ibrahima si aggiudica un importante cor-
so di aggiornamento e perfezionamento, 
altamente professionalizzante, presso la 
prestigiosa Cast Alimenti di Brescia.

Trionfa nella sezione “Cucina calda 
allievi”, facendo incetta di premi e rico-
noscimenti, l’andriese Mattia Loconte, 
studente all’ultimo anno dell’IISS “L. 
Einaudi” dell’indirizzo Servizi per l’Eno-
gastronomia e l’Ospitalità Alberghiera 
di Canosa di Puglia (BT). “La Murgia fra 

Al “tarantino”

l’“Eraclio d’Oro 2023”
Grande successo per l’ottava edizione del prestigioso concorso 
culinario della BAT. I vincitori di tutte le categorie in gara

IBRAHIMA SAWANEH

Ibrahima Sawaneh con Michele Erriquez, presidente ACP BAT
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tradizione e innovazione” il suo piat-
to vincente: costine di maiale cotte a 
bassa temperatura laccate con fondo 
di cottura e vin cotto su letto di mara-
sciuoli e cremoso di patate al peperone 
crusco, abbinato a “Lama di Pietra 2021 
Puglia IGP Nero di Troia” della Cantina 
Diomede. Loconte, eletto anche miglior 
allievo dell’istituto alberghiero, porta a 
casa inoltre il “Premio speciale Nicola 
Di Bari” in ricordo del fondatore di To.Di 
Food, l’azienda leader nel settore delle 
carni pregiate e main sponsor dell’intera 
manifestazione. L’executive chef Paolo 
Cappuccio, consulente e food design di 
Todi Steak, ha premiato la pietanza come 
miglior piatto contemporaneo di carne 
per il giusto bilanciamento ed equilibrio 
tra fibre, proteine, cottura, senza trala-
sciare l’estetica. Lo studente vince come 
premio un corso altamente professiona-
lizzante, offerto da To.Di. Food.

Per la categoria “Pasticceria”, fiore 
all’occhiello della sesta provincia pu-
gliese, vince la professionista Elisabetta 
Isopo con il lavoro “Madreperla”. Per 
il “Cake design” l’Eraclio va a Daniela 
Erboso con la scultura “Due maschere e 
un volto”. 

Un’attenzione particolare poi è 
stata riservata al Contest per “I Ragazzi 
Speciali”, ovvero agli allievi degli istituti 
alberghieri che seguono un programma 
didattico differenziato, presentatisi al 
concorso in team con un loro compa-
gno di corso ed un docente tutor. Alle 
squadre era stato chiesto di preparare 
uno starter con identità o ingredienti 
della cucina mediterranea. È il piatto 
“Terramare” a vincere, elaborato dal 
team dell’I.I.S.S. Einaudi Grieco di Foggia 
con Gabriele Bondanese e Hoara Nevola, 
coordinati dal tutor e docente dell’isti-
tuto alberghiero Mario Falco, presidente 
dell’associazione Gargano e Capitana-
ta, coadiuvato dal docente Giuseppe 
Scarlato. 

Il contest, valido come selezione 
regionale, consentirà loro di accedere 
alla 7ª edizione dei Campionati della 
Cucina Italiana, che si svolgeranno dal 
19 al 22 febbraio prossimo a Rimini. Un 
progetto pilota dell’ACP BAT che ritiene 
che i percorsi personali di integrazione, 
accompagnando gli specifici itinerari 
didattici, debbano rappresentare un 
obiettivo primario dell’intero settore 
professionale.

Per il concorso, inoltre, sono state 
richieste ai partecipanti altre compe-
tenze come l’abbinamento enologico ai 
piatti e dolci proposti, valutati da esperti 
sommelier, e la presentazione del piatto 

in inglese, tanto per sottolineare l’impor-
tanza di uno storytelling internazionale, 
che rientra nell’ottica del turismo enoga-
stronomico. 

La fase finale della gara e l’attribuzione 
dei premi, condotta da Michele Ciniero, 
presidente della LILT Bat, ha visto anche 
la presenza di alcuni rappresentanti 
istituzionali come gli assessori Cesareo 
Troia della città di Andria e Grazia Dama-
to della città di Margherita di Savoia che 
hanno portato i saluti dei propri rispettivi 
sindaci.  

La partecipazione al concorso Trofeo 
Eraclio d’oro ha costituito una significa-
tiva esperienza qualificante per profes-
sionisti e studenti degli alberghieri in 
una sana competizione nell’ambito di un 
confronto altamente professionale, sotto 
l’attenta e scrupolosa valutazione di una 
giuria di assoluto prestigio. Per la sezione 
di ‘Cucina calda’: Giuseppe De Raffaele, 
presidente di giuria, Stefano Di Gennaro, 

chef stellato Michelin di Quintessenza 
a Trani e Savino Dimastrochicco, con 
i commissari Michele Cocco e Sabino 
Pastore. Per “il premio speciale Nicola Di 
Bari” lo chef executive Paolo Cappuccio. 
Completavano la giuria il sommelier 
Silvano Alicino e la docente di inglese 
Viviana Casamassima. Per la sezione ‘Pa-
sticceria’ la giuria era invece composta 
dai giudici Giuseppe De Monte e Ignazio 
Daloiso, il sommelier Antonio Riontino, 
e presieduta da Giuseppe Palmisano. 
Commissari Raffaele Sforza e Giuseppe 
La Stella. Per la sezione del ‘Cake Desi-
gn-Categoria Unica’ giudici erano Vivia-
na Pellegrino, Maria Pia Cognetti, con la 
presidentessa Rosana Madalina Voicescu 
e la coordinatrice Anna Lisa Stillavato. 

Il concorso di alta cucina è stato 
organizzato dall’Associazione Cuochi 
e Pasticceri della Bat e dalla LILT (Lega 
Italiana per la Lotta contro i Tumori) Bat, 
sotto l’egida dei patrocini di Regione 
Puglia, Provincia Bat, le città di Barletta 
e Canosa di Puglia, il Parco nazionale 
dell’Alta Murgia, il GAL DaunOfantino, la 
Federazione Italiana Cuochi, l’Unione Re-
gionale Cuochi Puglia e la LILT provincia-
le come social partner. L’organizzazione 
si è avvalsa del contributo economico e 
logistico di numerose aziende e di To.Di.
Food come main sponsor di assoluto 
rilievo per celebrare al meglio il 40° anni-
versario dalla fondazione dell’azienda. 

Presente nella giornata ricca di 
emozioni, magistralmente coordinata 
dalla segreteria organizzativa dell’ACP 
BAT nella persona di Giacinto Damato, il 
vicepresidente dell’Area Sud FIC e Presi-
dente Unione Regionale Cuochi Puglia, 
Salvatore Turturo. 

La Cena di gala del 2 febbraio nei sa-
loni dello Smeraldo di Canosa, a partire 
dalle ore 20.00, chiude l’edizione dell’E-
raclio D’Oro 2023.

eracliodoro.acpbat.it
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Ecologia integrale, transizione 
ecologica, produzione sostenibile, 
cibo equo e solidale. Sono alcuni dei 

temi che sono stati toccati nel dialogo tra 
il fondatore di Slow Food, Carlo Petrini, 
e l’arcivescovo di Taranto, monsignor 
Filippo Santoro, ispirato ai contenuti 
dell’ultimo libro di Petrini “TerraFutura” 
(Giunti - Slow Food Editore, 2020).

Nel Salone degli Specchi di Palazzo di 
Città, moderati dall’assessore all’Am-
biente dell’amministrazione Melucci, 
Laura Di Santo, Petrini e Santoro si sono 
confrontati nell’evento organizzato da 
amministrazione Melucci e Slow Food 
Puglia, intitolato “Taranto, la città che 
cambia”, luogo dove enormi contrad-
dizioni si stanno componendo grazie 
allo sforzo congiunto di diverse volontà, 
tutte orientate all’affrancamento da un 
modello di sviluppo non più sosteni-
bile. La premessa usata da Petrini, che 
mai avrebbe immaginato di “diventare 
amico di un Papa”, è quella del suo 
libro TerraFutura nel quale, sollecitata 
dal dialogo con Bergoglio, propone 
una riflessione sul deterioramento del 
pianeta e un avvicinamento ai princi-
pi dell’ecologia integrale lanciati dal 
pontefice.

In questo quadro, vi è anche una 
riflessione più incisiva sul cibo, cuore 
dell’impegno di Petrini. «Questo sistema 
alimentare non funziona – ha spiegato 
– e genera sofferenze. Produciamo cibo 
per 12 miliardi di persone, ma siamo 8 

Cibo,
Carlo Petrini, fondatore di Slow Food, rilancia in Puglia il 
“cartello” delle buone pratiche. E a Taranto resta affascinato 
dal giro in barca in mar Piccolo: «Le cozze, i citri e altro 
ancora: un tesoro. Ma chi lo sa?»

salute e ambiente

Carlo Petrini
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miliardi, uno spreco che deve finire. Ciò 
avverrà solo quando comprenderemo 
l’importanza che ha il cibo, la sua produ-
zione, per il cambiamento. Dobbiamo 
adattarci, altrimenti sprecheremo ancora 
mentre c’è chi muore di fame».

Il cambiamento, quindi, è una prospet-
tiva che alberga ovunque. Lo sa bene 
l’arcivescovo Santoro che, ripercorren-
do le giornate intense della 49esima 
“Settimana Sociale dei cattolici italiani” 
celebrata a Taranto nel 2021, ha ricorda-
to l’impegno della chiesa per le politi-
che di transizione. «Abbiamo vissuto 
un’esperienza esaltante – le sue parole 
– perché dall’interazione con i giovani 
è nato un patto intergenerazionale per 
promuovere il cambiamento, passando 
dal progetto delle comunità energetiche 
nelle parrocchie, dalla scelta di investire 
in attività che non prevedano l’uso di 
combustili fossili e di non acquistare 
prodotti macchiati dal sangue del capo-
ralato».

Due visioni integrate tra di loro, che 
hanno trovato ulteriore sintesi nelle 
parole del vicesindaco Fabrizio Man-
zulli che, portando il saluto del sindaco 
Rinaldo Melucci, ha ricordato l’impegno 
dell’amministrazione sui temi oggetto 
del confronto, in una terra dove proprio 
il cambiamento è divenuto cifra politica 
e sociale.

Carlo Petrini è stato, per l’occasione, 
ospite della rubrica “L’Intervista della 
Settimana” a cura di Pierangelo Putzolu, 
in onda su Antenna Sud.

Nella lettura dell’Enciclica “Laudato 
si” – è stato rimarcato - Petrini è rimasto 

affascinato dal valore dato alle buone 
pratiche individuali nel generare cambia-
menti virtuosi. 

E poi il congresso internazionale di 
Slow Food del 2017, che ha traccia-
to la nuova strada  per il movimento 
della chiocciola, e la Dichiarazione di 
Chengdu, che sintetizza le principali 
sfide dei prossimi anni: la necessità di 
battersi affinché a tutti sia garantito 
l’accesso al cibo buono, pulito, giusto 
e sano; l’accesso alla conoscenza come 
un diritto comune e stessa dignità per 
saperi tradizionali e accademici; il rifiuto 
di qualunque esclusione di carattere 
politico, economico e sociale; la salva-
guardia dell’ambiente come principale 
priorità del nostro agire anche grazie a 
campagne; la necessità di ribadire che la 
diversità è la più grande ricchezza di cui 
disponiamo come esseri umani e come 
collettività; la volontà di affrontare a tutti 
i livelli l’iniqua spartizione delle ricchezze 
e delle opportunità.

«C’è ancora gente che muore di fame, 
una vergona. E un miliardo di ettari di 
terra e 250 mila miliardi di litri d’acqua 
sono impegnati a produrre cibo che 
buttiamo. Ma cambiare si può”, ha sotto-
lineato Petrini, che ha ripercorso le tappe 
di Slow Food, che ha fondato sulla scia di 
ArciGola,  rimarcando l’importanza della 
rete associativa nel Sud, e in Puglia e 
Basilicata, sta contribuendo alla valo-
rizzazione dei piccoli produttori e alla 
cultura del cibo sano anche nelle mense 
scolastiche».

Petrini è rimasto affascinato dal giro in 
barca in mar Piccolo, dove ha degustato 

la cozza tarantina. «Qui c’è un tesoro, 
ma chi lo sa? Non lo sa nessuno! Ci si 
concentra solo su aspetti negativi mentre 
abbiamo a portata di mano scenari e 
risorse straordinarie che generano eco-
nomia in un ecosistema particolare da 
salvaguardare e rilanciare. Il lavoro dei 
mitilicoltori è eroico».

Cibo, salute e ambiente, dunque. 
Il sistema di produzione globale del 

cibo si basa su un’agricoltura intensiva 
che prevede l’impiego di pesticidi e 
fertilizzanti di sintesi per la produzione di 
alimenti processati e ad alto contenuto 
calorico, ricchi di additivi, conservanti, 
zuccheri e grassi saturi. Questa situa-
zione crea squilibrio nelle dinamiche 
ambientali, economiche e sociali, spe-
cialmente nei paesi più deboli, generan-
do numerosi problemi di salute pubblica, 
come obesità e malnutrizione.

Slow Food lavora per promuovere 
modelli di produzione, trasformazione 
e consumo il più possibile sostenibili e 
sani sia per la salute individuale sia per il 
pianeta.  

Nell’immaginario comune una dieta 
sana si associa spesso a privazione, re-
strizione calorica e monotonia. In realtà 
uno stile alimentare può essere sano e 
allo stesso tempo piacevole.

Il cibo che fa bene a noi fa bene anche 
all’ambiente e alla comunità.  

Ma come si può mangiare bene tutti i 
giorni? Non dobbiamo inventarci nulla 
di nuovo: attingiamo alle nostre ricchis-
sime tradizioni gastronomiche, perché 
mangiare è un piacere, oltre che una 
necessità!
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Un progetto teso a valorizzare l’im-
menso patrimonio enogastrono-
mico e culturale delle nostre terre. 

Il desiderio di compiere un viaggio tra i 
sapori del Tarantino realmente “a chilo-
metri zero”, con ingredienti che nascono 
a due passi da casa.

Con questo intento è nata l’idea della 
“Cena a Km0” da parte di Angelo Di Pon-
zio, titolare di Giò Restaurant & Drink, 
noto ristorante che si affaccia su Lungo-
mare Vittorio Emanuele III a Taranto. 

Un percorso che si sviluppa tra i cinque 
sensi, innanzitutto. Solo prodotti della 
provincia jonica in un unico menù colmo 
di prelibatezze e colori (a tavola contano 
anche quelli). 

Ogni aspetto della serata inaugurale è 
stato curato nei minimi particolari, con 
cibi di terra in apertura e la presenza 
di un casaro che ha prodotto mozza-
relle “dal vivo”, dando la possibilità ai 
commensali di gustare la freschezza 
del prodotto. I latticini hanno arricchito 
un antipasto formato da un tagliere di 
salumi e friselline locali condite da due 
tipologie di olio. 

A seguire un primo molto saporito, 
con foglie d’ulivo, olive e pancetta. Poi 
un secondo, composto da roast-beef con 
demi-glacè al Primitivo. Per finire frutta 
di stagione, due tipi di marmellate e il 
caffè di rito. Il tutto accompagnato dai 
vini della Cantine Palmieri.

“E’ importante guardare verso i 
prodotti che troviamo a due passi da 
casa – spiega Di Ponzio - . Abbiamo molti 
progetti da valorizzare, organizzeremo 
anche un appuntamento con prodotti 
di mare. L’obiettivo è quello di rimarcare 
la qualità dei prodotti locali e quindi 
cercare di trasmettere questo messaggio 
alla gente”. 

“Cene a Km Zero”, siamo solo all’inizio.

Il fascino del Angelo Di Ponzio 
lancia un progetto 
enogastromico e 
culturale volto a 
valorizzare i prodotti 
della terra jonica

“chilometro
zero”
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Si è conclusa a Beer&Food At-
traction, tra l’emozione dei 6 
concorrenti e l’entusiasmo di un 

pubblico chiamato ad assaggiare le 
migliori espressioni nazionali di ham-
burger gourmet, la quinta edizione del 
riuscito contest BURGER BATTLE, voce 
dell’attuale tendenza di cibo fast food 
rivisitato in chiave ricercata. E’ stato 
incoronato “Re dell’hamburger gourmet 
perfetto” il pugliese Rocco Camasta, tito-
lare dell’hamburgeria-steakhouse “The 
Butcher” di Modugno, che ha saputo 
conquistare pubblico e giuria con Rimini, 
un hamburger unico, frutto di capace 
improvvisazione e realizzato con Scotto-
na Carne al Fuoco - Aia, squacquerone, 

radicchio, cioccolato fondente 99%, 
zenzero, pesto di pistacchio, castagne 
e, dulcis in fundo, salsa senape&miele 
Develey su pane Skyr Pastridor. Sempli-
cemente perfetto.  A sostenerlo è stata 
un’attenta giuria di professionisti, invi-
tata a riconoscere per gusto d’insieme, 
creatività nella scelta degli ingredienti, 
presentazione e carisma dello Chef, il 
miglior hamburger gourmet d’Italia e a 
nominare il Burger Battle Ambassador 
che sarà volto del talent per tutto il 2023.  

Membro d’eccellenza della giuria 

L’hamburger
              gourmet

Profuma di cioccolato e castagne
il podio della 5a edizione
di Burger Battle con il pugliese
Rocco Camasta protagonista

perfetto
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l’Executive Chef Roberto Lodovichi, 
stimato per la sua trentennale esperienza 
nel catering e banqueting oltreché per la 
partecipazione attiva nella Federazione 
Italiana Cuochi. Giudice di Burger Battle 
2023 anche Giuseppe Arditi, titolare 
di Ristopiù Lombardia e fondatore 
dell’Associazione Consortile Ursa Major. 
Sempre in giuria Amelia Gioiasano, food 
specialist professionista nel settore ba-
kery e qualificata nella ricerca e sviluppo 
e nell’innovazione tecnologica. Rilevante 
anche la presenza di Giuseppe Impera-
tore, o Peppefoodie, noto narratore sui 
social media delle migliori prelibatezze 
gastronomiche con un seguito di oltre 
53mila followers interessati alle sue 
avventure culinarie, e di Matteo Lento, 
in arte Teo Chef della birra, famoso per 
il suo risotto senza soffritto e con birra 
al posto del brodo. Non ultima, Giulia 

Brandi, ex concorrente di Masterchef 6 e 
grande appassionata di buona cucina. 

Concentrati dal primo all’ultimo istan-
te i 6 Chef finalisti di Burger Battle 2023, 
vincitori di altrettante tappe italiane 
organizzate in collaborazione con impor-
tanti distributori Ho.Re.Ca. (Adra, Atena 
Lucana; Cattel, Venezia; Tucano, Pescara; 
Jollygel, Cuneo; Maxigel, Brescia; Dimar-
no, Altamura) che, nel corso dell’anno, 
hanno coinvolto complessivamente oltre 
60 Chef impegnati a preparare live il pro-
prio hamburger gourmet davanti a giurie 
di giornalisti ed esperti gastronomici. 

La prima manche ha visto sfidarsi Da-
niele Barra - Excalibur Bar Pub di Revello 
(CN), Danilo Picariello - The Big Brother’s 
Pub di Atena Lucana (SA) e Sandro di 
Marzio - Risto-Pub “El encanto” di Raiano 
(AQ), con vittoria di Danilo Picariello 
grazie al suo Dinaro, un hamburger di 

Scottona con crema di parmigiana di me-
lanzane, scamorza affumicata, porchetta 
di Ariccia panata e fritta, salsa Burger 
e patatine Extra Wonders.  A seguire è 
stata la volta di Tatiana Maccacaro di 
BurgheRino Venezia, Angelo Rizzuto, 
Chef del locale Torre D’Ercole di Brescia 
e Rocco Camasta dell’hamburgeria-ste-
akhouse “The Butcher” di Modugno che 
ha vinto la manche di Altamura con il suo 
Greenwich, apprezzato dalla giuria per 
giusto equilibrio tra il sapore dolce della 
cipolla caramellata e il gusto più deciso 
del lardo di colonnata su un hamburger 
di Scottona, con salsa senape-miele 
e tartare di manzo in cera d’api.  Gran 
finale a sorpresa nel primo pomeriggio, 
quando ai due finalisti è stato chiesto di 
preparare un panino gourmet utilizzando 
almeno 5 ingredienti inseriti in una mi-
stery box a loro disposizione contenente 
zenzero fresco, squacquerone, radicchio 
trevigiano, castagne bollite, pesto di 
pistacchio, riso soffiato, yogurt di capra, 
agretti, banana essiccata, alghe, avoca-
do, asiago, cioccolato fondente, oltre a 
3 ingredienti extra forniti dagli sponsor: 
pane Naanta di Lantmännen, tartare di 
Scottona 100% Carne al Fuoco AIA, Piz-
zoli Patatine Extra Zighy, farcitura Mango 
Relish di Develey e salsa Salsa Kimchi di 
Kikkoman. “Out Of The Box” il nome del-
la prova, a voler significare l’importanza 
di uscire dagli schemi e dalla comfort 
zone di una realizzazione già testata. E 
il risultato si è dimostrato eccellente: 
Danilo Picariello ha creato Bell’e buono, 
un hamburger con Scottona Carne al 
Fuoco – Aia, salsa salsa kimchi Kikko-
man, formaggio Asiago, riso soffiato e 
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yogurt di capra, mentre Rocco Camasta 
ha sbaragliato con il convincente Rimini, 
tributo alla città ospitante. 

Main sponsor dell’edizione Burger 
Battle 2023 il già citato Lantmännen 
Unibake, uno dei principali produttori di 
prodotti da forno in Europa e promotore 
del contest affiancato da AIA – Carne al 
fuoco, dal 1968 prima scelta di carne 
suina e bovina, Pizzoli, leader nel mer-
cato da tre generazioni di patate fresche 
e surgelate (ora anche con linea Pizzoli 
Professional dedicata ai professionisti 
della ristorazione) e Develey con le sue 
salse di alta qualità. Hanno sostenuto 
Burger Battle 2023 anche la premium 
beer tedesca Warsteiner, il leader della 
salsa di soia giapponese Kikkoman, Lotti 
frigoriferi e cucine e le griglie Arris. 

Ad animare la finalissima gli entusiasti 
presentatori dell’evento, i due food-in-
fluencer Luca Help e Pedro - il barista in-
cazzato, quasi 500mila followers insieme 
a tanta energia, simpatia e competenza 
da condividere. 

Una giornata di emozioni, sapori, pro-
fumi e grandi numeri: 3500 panini serviti, 

3800 visitatori allo stand e un maxi-ham-
burger da 50 cm di diametro e oltre 10 kg 
di peso realizzato durante l’intervallo con 
show-cooking dello Chef Marco Balboni.  

Una giornata che ha il gusto di una 
vittoria partecipata, di un traguardo che 

eleva l’hamburger sul podio dell’alta 
cucina grazie al contributo di molteplici 
fattori: ingredienti, esperienza, fantasia, 
sinergia, passione. Arrivederci a Burger 
Battle 2024.

www.burgerbattle.it
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Nicola Gaeta è, indiscutibilmente, tra  
i protagonisti della ristorazione, e 
non solo di quella tarantina, realtà 

nella quale vive e opera da sempre. Gaeta 
lo incontriamo  nel suo ristorante di corso 
Umberto,  a Taranto, “Il Desco”, dove 
“eleganza e tradizione sono racchiuse 
all’interno del borgo nuovo. Una cucina di 
cuore e tradizione che vuole valorizzare la 
cultura gastronomica italiana e traspor-
tarla nel corso degli anni rendendola 
sempre attuale”.

Quale è il segreto del successo? “La-
vorare e utilizzare prodotti eccellenti”, 
sottolinea Nicola Gaeta, il quale in pre-
messa rimarca un aspetto determinante: 
“Se vuoi prendere in giro la gente, prendi 
in giro te stesso. La gente prima mangia-
va qualsiasi cosa, oggi è competente e 
raffi  nata. Mangia bene a casa propria e se, 
dunque, deve andare a pranzare o cenare 
in un ristorante, deve trovare quel qual-
cosa in più che lo soddisfi , sia in termini di 
qualità che di prezzo”.

 Quasi 45 anni di attività. “Iniziai nel 
1978, quando di ristorazione non ne ca-
pivo proprio nulla. Ma mi misi di impegno 

va solo
rispettato»

Nicola Gaeta, tra 
i “decani” della 
ristorazione pugliese, 
propone la sua ricetta 
nel solco di una 
tradizione consolidata

«Il cliente
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e iniziai un lungo percorso, acquistando 
il ristorante La Fattoria. Da allora tante av-
venture, non solo a Taranto: Roma, Francia, 
Senigallia ed altro ancora. Ma il cuore era 
e resta Taranto, dove con la moglie e i fi gli 
e il suo staff  porta avanti con passione e 
sacrifi ci la sua attività. Dovendo scontrarsi, 
peraltro, con problemi non indiff erenti: 
parcheggi quasi inesistenti,  multe a raffi  ca 
dei vigili, caro bollette e così via. “Ma an-
diamo avanti fi nchè la passione ci sorreg-
ge”, annuisce Nicola, che ci parla poi dei 
piatti tipici che propone alla clientela. 

“D’inverno la cacciagione e la selvaggi-
na, i funghi, quelli porcini in particolare, ed 
altro ancora. Di estate si va in particolare 
sul versante mare, con i frutti di mare, 
appunto a fare la parte del leone e la cozza 
tarantina, quando c’è, che è la “regina”. E 
allora ecco tubettini alle cozze, spaghetti 
alle vongolo, paccheri ai frutti di mare, 
tagliolini gamberi e limone e altri piatti 
elaborati e sofi sticati, come gli scialatielli 
con vongole, rucola e mandorle. Ma c’è, 
naturalmente, molto altro nella cucina di 
Nicola Gaeta, accompagnata da buoni vini, 
da dessert, dolci e liquori. 

Scoprire per crederci.

INDAGINE DI MERCATO IMMOBILIARE
Estratto dell’avviso

L’Archivio di Stato di Taranto, con sede in Taranto,
via F. Di Palma n. 4, tel 0994529412,
e-mail: as-ta@cultura.gov.it
pec: as-ta@pec.cultura.gov.it

RENDE NOTO

Che è interessato ad individuare un immobile da condurre in loca-
zione, da adibire a sede dell’Archivio di Stato di Taranto. La sede 
deve essere ubicata nel Comune di Taranto. Le offerte dovranno 
pervenire entro il 20 marzo 2023 alle ore 12:00.
L’avviso di indagine è consultabile integralmente sui siti web 
della Direzione generale Archivi https://archivi.cultura.gov.it     e      
http://www.archiviodistatotaranto.beniculturali.it     dove     sarà
pubblicato anche l’esito dell’indagine.

Il DIRETTORE
Dott.ssa Valentina ESPOSTO

Già aff ermata biologa nutrizionista, la dottoressa Marina 
Putzolu, tarantina, ha conseguito un altro prestigioso 
traguardo: la laurea in Medicina e Chirurgia all’Universi-
tà di Bari.
Mercoledì 22 febbraio scorso, Marina Putzolu ha 
discusso la tesi in Medicina Interna, relatore il professor 
Antonio Moschetta.
È con gioia immensa che i genitori, Gavino Putzolu e 
Marilena Faggiano, sono lieti di comunicare che la du-
revole dedizione agli studi, unitamente alla costanza e 
caparbietà hanno consentito di raggiungere il traguardo 
tanto desiderato.
A Marina Putzolu le congratulazioni anche dalla direzio-
ne e dalla redazione de “Lo Jonio”.
Ad majiora!

MEDICINA E CHIRUGIA

Laurea bis per
MARINA PUTZOLU
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E
sprimo grande soddi-
sfazione per l’approva-
zione dell’ultimo atto 
amministrativo da parte 
del Consiglio Superiore 
dei Lavori Pubblici del 
progetto di riqualificazio-
ne e reindustrializzazione 

dello yard ex Belleli, che permetterà al 
gruppo Ferretti di poter avviare i lavori 
per insediarsi a Taranto. 

Un importante progetto per l’attrez-
zaggio e la messa in esercizio di uno 
stabilimento produttivo per la costruzio-
ne di imbarcazioni da diporto. 

L’investimento di questo importante 
Gruppo leader nel luxury della nautica da 
diporto genererà oltre 200 posti di lavoro 
diretti e servirà da apripista per una città 
che deve tornare ad essere leader nella 
cantieristica navale attraverso la creazio-
ne di nuove filiere produttive in grado di 
creare un’altra industria, ad alto valore 
aggiunto e qualità produttiva, oltre che 
lavorativa. 

Il progetto del gruppo Ferretti è uno 
dei tanti progetti finanziati dal “Cantiere 

Taranto” che finalmente inizia a concre-
tizzarsi. 

Fu direttamente l’ex Presidente del 
Consiglio, Giuseppe Conte a favorir-
ne l’insediamento, promuovendo e 
sostenendo l’iniziativa produttiva. In 
particolare, ricordo che eravamo in piena 
pandemia e in meno di tre mesi lavoram-
mo sul progetto e portammo al Cipe, 
che all’epoca coordinavo come Sottose-
gretario della Presidenza del Consiglio, 
la delibera di finanziamento di oltre 
200 milioni di euro, di cui 137 milioni di 
risorse pubbliche e 63 milioni di investi-
mento privato. Il conseguente progetto 
definitivo, nonostante lo scetticismo di 
alcune forze politiche, all’epoca all’op-
posizione, riuscimmo a completarlo in 
tempi record. Già nel 2020, oltre alla 
delibera di finanziamento, riuscimmo 
a completare anche la gara pubblica di 
assegnazione dell’area portuale, grazie 
alla fattiva collaborazione del Presidente 
dell’Autorità Portuale, a definire le boni-
fiche necessarie e a realizzare il progetto 
definitivo e poi esecutivo. Un duro lavoro 
realizzato all’interno del Contratto isti-

tuzionale di sviluppo (Cis) per Taranto, 
nelle tante riunioni che ho coordinato 
a Palazzo Chigi e presso la Prefettura 
di Taranto, grazie anche all’incessante 
lavoro del responsabile tecnico, Gerar-
do Capozza, e del Prefetto di Taranto, 
Demetrio Martino. In questi ultimi anni, 
purtroppo, si è perso tempo, ma è stato 
importante il lavoro svolto dal Presidente 
della Regione Puglia, Michele Emiliano, e 
dal Sindaco di Taranto, Rinaldo Melucci, 
per aver completato le autorizzazioni 
amministrative. 

Il progetto ha una doppia valenza, 
ovvero quella di realizzare l’attiva di 
bonifica di un’area importante del porto, 
abbandonata da oltre un decennio, e 
premettere un nuovo insediamento in-
dustriale ad alto moltiplicatore economi-
co, intorno a cui deve crearsi una nuova 
filiera produttiva. 

Non è stato semplice ma grazie all’in-
cessante lavoro in quei mesi così tragici 
per l’emergenza sanitaria, oggi si inizia a 
parlare di un nuovo futuro della nautica 
a Taranto. 

Adesso non bisogna perdere di vista 

di MARIO TURCO
vice presidente M5S

FERRETTI 
APRIPISTA

DELLA RICONVERSIONE
È uno dei tanti progetti finanziati dal “Cantiere Taranto”

che finalmente inizia a concretizzarsi nello yard ex Belleli. 
Fu direttamente l’ex Presidente del Consiglio,

Giuseppe Conte a favorirne l’insediamento



Lo Jonio • 25 

il traguardo finale, ovvero completare 
materialmente le bonifiche in tempi 
rapidi e realizzare l’opificio industriale, in 
modo da consentire alla Ferretti di inizia-
re a programmare assunzioni e iniziare 
a progettare i nuovi scafi da costruire a 
Taranto.

Il programma di insediamento prevede 
la conclusione dei lavori in un termine 
massimo stimabile in 20 mesi.

Quello del progetto Ferretti è un 
esempio virtuoso che a Taranto le cose si 
possono cambiare, soprattutto quando 
le istituzioni ai vari livelli lavorano verso 
la stessa direzione, ovvero raggiungere 
obiettivi nobili nell’esclusivo interes-
se dei cittadini. Questa è una grande 
speranza di riscatto e di rilancio, per 
una realtà complessa come quella del 
capoluogo ionico. Il risultato raggiunto 
conferisce meriti a chi ha creduto sin 
dall’inizio in questa iniziativa economica, 
che vedrà investimenti pubblici e privati 
in un progetto più ampio di riconversio-
ne economica, sociale e culturale che 
non può e non deve fermarsi. 

Ci vorrà ancora del tempo ma Taranto 
non può più permettersi di guardare al 
passato. C’è bisogno di tanto lavoro da 

parte degli enti territoriali, a cui compete 
il compito di non indietreggiare nella 
direzione della riconversione, a cui deve 
però affiancarsi l’importante lavoro di 
imprenditori e di cittadini che devono 
credere nel cambiamento in corso. 

È il tempo dell’unità, ma Taranto non 
può più commettere gli errori del lontano 
passato, quando l’economia tarantina 
venne legata, in un legame purtroppo 
anche velenoso, alla siderurgia.

Gli yacht di lusso del Gruppo Ferretti, che investe su Taranto
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lla ricerca di soluzioni. Per 
non far franare l’intero 
settore edilizio. La que-
stione superbonus agita 
l’opinione pubblica: la 

sospensione della cedibilità dei cre-
diti, decisa per decreto dal Governo 
Meloni, ha prodotto i cosiddetti 
“crediti incagliati”.

Si cercano, adesso, soluzioni tam-
pone, magari con l’utilizzo da parte 
delle banche degli F24 relativi ai 
versamenti fi scali dei propri clienti.

Abbiamo chiesto un parere all’in-
gegner Domenico Nicolotti e a Gio-
vanni Collocola, fondatori di Ni&Co 
Group srl, general contractor che 
opera nel settore delle costruzio-
ni, leader nell’effi  cientamento 
energetico e nella transizio-
ne ecologica del patrimonio 
edilizio.

«La criticità è evidente – 
sottolineano – i crediti incagliati 
bloccano l’intero sistema banca-
rio. E sono il frutto, purtroppo, 
dell’ennesimo cambio sulla nor-
mativa dei superbonus. Forse 
il ventesimo… Le conseguenze 
si riverberano sull’intero settore 
dell’edilizia, uno dei più forti del 
sistema Paese. Serve una soluzio-
ne per sbloccare la situazione: la 
nostra azienda non ha problemi 
di sorta, ma molti colleghi sono in 
diffi  coltà, non hanno più liquidità a 
disposizione».

L’analisi prosegue. «I commit-
tenti – spiegano – attendono lo 
svolgimento dei lavori concorda-
ti ma le imprese edili, dal canto 
loro, non possono continuare 
ad “anticipare” di tasca propria 

e a fi nanziare le opere antisismiche o 
di effi  cientamento energetico. Devono 
recuperare i crediti incagliati nei cassetti 
fi scali: anche quelle che vantano una 

maggiore solidità nei bilanci».
Nicolotti e Collocola chiedono una 

inversione di tendenza. «Bisognerebbe 
pensare – aggiungono – a incentivazioni 

strutturali. Non pretendiamo chissà 
cosa, ma una seria politica industriale 
nel campo della transizione ecologica. 
Altrimenti saremmo un Paese senza 
visione. Noi facciamo gli imprenditori, 
non vogliamo entrare nei complicati 
meccanismi della politica: riteniamo, 
però, che tutti debbano interrogarsi su 
quale strada vogliamo intraprendere 
per il nostro sistema economico nei 

prossimi dieci anni. L’effi  cienza 
energetica non è né un capriccio 
né un dettaglio, ma una neces-
sità».

I fondatori di Ni&Co Group 
chiariscono: «Il 36% delle emis-
sioni deriva dal nostro patrimonio 
edilizio, ormai vetusto sotto il pro-
fi lo strutturale e sismico. Vogliamo 
davvero aspettare che si verifi chi 
qualche nuova tragedia prima di 
intervenire? Bisogna parlare adesso 
di transizione energetica per evitare 
ogni rischio. Anche perché le diret-
tive comunitarie imporranno degli 
standard di effi  cienza energetica per 
il patrimonio edilizio da raggiungere 
in tre step: 2030, 2033, 2050. La 
tutela ambientale garantisce posti di 
lavoro, non possiamo abbandonare 
una intera fi liera».

C’è anche un ringraziamento. 
«L’Ance nazionale e l’Ance Puglia – 
concludono – si stanno impegnando 
al massimo per far comprendere a tut-
ti quanto sta accadendo. Difendono il 
settore per farlo ripartire: ci vogliono 
normative più sicure, burocrazia meno 
stringente, gli opportuni controlli».

L’efficienza energetica?
Una necessità, non un dettaglio
Superbonus e crediti incagliati: l’opinione di Domenico 
Nicolotti e Giovanni Collocola, fondatori di Ni&Co Group srl
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sospensione della cedibilità dei cre-
diti, decisa per decreto dal Governo 
Meloni, ha prodotto i cosiddetti 

Si cercano, adesso, soluzioni tam-
pone, magari con l’utilizzo da parte 
delle banche degli F24 relativi ai 
versamenti fi scali dei propri clienti.

Abbiamo chiesto un parere all’in-
gegner Domenico Nicolotti e a Gio-
vanni Collocola, fondatori di Ni&Co 
Group srl, general contractor che 
opera nel settore delle costruzio-
ni, leader nell’effi  cientamento 
energetico e nella transizio-
ne ecologica del patrimonio 

«La criticità è evidente – 
sottolineano – i crediti incagliati 
bloccano l’intero sistema banca-
rio. E sono il frutto, purtroppo, 
dell’ennesimo cambio sulla nor-
mativa dei superbonus. Forse 
il ventesimo… Le conseguenze 
si riverberano sull’intero settore 
dell’edilizia, uno dei più forti del 
sistema Paese. Serve una soluzio-
ne per sbloccare la situazione: la 
nostra azienda non ha problemi 
di sorta, ma molti colleghi sono in 
diffi  coltà, non hanno più liquidità a 

L’analisi prosegue. «I commit-
tenti – spiegano – attendono lo 
svolgimento dei lavori concorda-
ti ma le imprese edili, dal canto 
loro, non possono continuare 
ad “anticipare” di tasca propria 

cosa, ma una seria politica industriale 
nel campo della transizione ecologica. 
Altrimenti saremmo un Paese senza 
visione. Noi facciamo gli imprenditori, 
non vogliamo entrare nei complicati 
meccanismi della politica: riteniamo, 
però, che tutti debbano interrogarsi su 
quale strada vogliamo intraprendere 
per il nostro sistema economico nei 

prossimi dieci anni. L’effi  cienza 
energetica non è né un capriccio 
né un dettaglio, ma una neces-
sità».

I fondatori di Ni&Co Group 
chiariscono: «Il 36% delle emis-
sioni deriva dal nostro patrimonio 
edilizio, ormai vetusto sotto il pro-
fi lo strutturale e sismico. Vogliamo 
davvero aspettare che si verifi chi 
qualche nuova tragedia prima di 
intervenire? Bisogna parlare adesso 
di transizione energetica per evitare 
ogni rischio. Anche perché le diret-
tive comunitarie imporranno degli 
standard di effi  cienza energetica per 
il patrimonio edilizio da raggiungere 
in tre step: 2030, 2033, 2050. La 
tutela ambientale garantisce posti di 
lavoro, non possiamo abbandonare 
una intera fi liera».

C’è anche un ringraziamento. 
«L’Ance nazionale e l’Ance Puglia – 
concludono – si stanno impegnando 
al massimo per far comprendere a tut-
ti quanto sta accadendo. Difendono il 
settore per farlo ripartire: ci vogliono 
normative più sicure, burocrazia meno 
stringente, gli opportuni controlli».
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T
erreni invasi da erbacce 
e canali dei quali non 
si riconoscono più 
gli argini: dalle foto e 
dai video mostrati ai 
giornalisti da Confagri-
coltura Puglia emerge 
la condizione reale dei 

canali adibiti allo smaltimento delle 
acque piovane delle province di Bari, 
Bat, Brindisi, Lecce e Taranto. Un vero e 
proprio reportage fotografico, realiz-
zato dai provinciali dell’organizzazione 
degli agricoltori, per dimostrare come 
su quei canali non vi sia da tempo né 
manutenzione ordinaria, in capo ai 
Consorzi di bonifica, né quella straordi-
naria, in capo alla Regione Puglia. 

«Quello che abbiamo mostrato, – ha 
detto il presidente di Confagricoltura 
Puglia, Luca Lazzàro – è frutto di uno 
studio approfondito sui canali principali 
e sugli affluenti dei territori che ricado-
no nelle aree dei consorzi commissa-
riati. A volte i canali non esistono più, 

andrebbero ricostruiti e lì dove ci sono 
ancora, sono pieni di erbacce e detriti. 
Chiediamo dunque alla Regione Puglia 
un’assunzione di responsabilità sul 
piano politico: non è possibile obbligare 
gli agricoltori ad andare tutti in giudizio 
per dimostrare che hanno ragione, che 
in effetti pagano un tributo per delle 
opere di bonifica che non vengono 
compiute. Le prove di questo sono 
sotto gli occhi di tutti e oggi ancora di 
più dopo questo nostro lavoro, che ha 
interessato i presidenti e tutti i nostri 
uffici provinciali. I pochi spiccioli che 

la Regione Puglia stanzia su questi im-
portantissimi lavori non cambiano una 
situazione disastrosa che ha effetti pe-
santi sulla situazione idrogeologica del 
territorio, con conseguenze significa-
tive sulle produzioni e sulla sicurezza”. 
“Più che i proprietari di terreni agricoli 
– ha precisato -  i veri utilizzatori di 
questi canali sono i comuni del Barese, 
della Bat, del Brindisino e del Leccese 
che sversano le acque reflue in questi 
condotti, dunque non è giusto che a 
pagare siano solo gli agricoltori, che 
non ricevono un beneficio reale». 

Luca Lazzàro (Confagricoltura): «Serve da parte della 
Regione Puglia un’assunzione di responsabilità» 

«Bonifiche
SITUAZIONE

DRAMMATICA»
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L’artrosi è una patologia che colpisce diff usamente tutte le arti-
colazioni ed in particolare, l’ anca e il ginocchio e, eccezion fatta per 
quelle post traumatiche, aumenta linearmente con l’età.

Sono stati identifi cati i fattori favorenti l’insorgenza dell’artrosi 
anche se la reale fi siopatologia non è perfettamente chiarita, pertanto 
viene riconosciuta un’eziologia multifattoriale con fattori di rischio 
quali, l’obesità, predisposizione genetica, microtraumi, carenza di 
fattori nutrienti come antiossidanti, aumento dell’attività di particolari 
citochine che sono delle proteine secrete dalle cellule e che regolano 
un po’ l’infi ammazione.

Con l’aumento dei pazienti di ambo i sessi e l’aumento delle 
prestazioni che richiedono gli stessi, unitamente all’aumento della 
qualità della vita, viene richiesto ai chirurghi di operare soggetti molto 
più anziani che in passato, con migliori risultati dal punto di vista della 
risoluzione del dolore e della performance.  I chirurghi che si occupa-
no di protesica di anca e di ginocchio con grandi volumi di impianto 
non si pongono limite di età anagrafi ca per eseguire un intervento 
chirurgico. 

È molto importante per l’ortopedico capire quanto la patologia 
a carico del ginocchio incide sulla qualità della vita e sull’autonomia 
del paziente ed è anche molto importante distinguere realmente una 
limitazione dovuta ad una degenerazione dell’articolazione o da una 
algia similare su base neurologica o vascolare.  

È infatti inutile procedere a un intervento se esistono altre pa-
tologie a carico di altre articolazioni che limiterebbero comunque il 
paziente o se la causa dello sconforto non è ortopedica.  Per quanto 
detto sopra nel paziente anziano l’approccio protesico deve prescin-
dere dalla sola valutazione ortopedica. devono essere esaminati, più 
che nei pazienti standard, le condizioni cliniche di contorno dell’o-
perando. Generalmente il paziente anziano presenta già un quadro 
clinico con patologie che possono complicare l’esito dell’intervento 
dal punto di vista dei risultati dell’intervento propriamente detto e  dal 
punto di vista dalle complicanze intra e post operatorie. Nelle statisti-
che si può riscontrare come nell’anziano sia fortemente rappresentata 
la patologia cardiovascolare, l’ipertensione, la patologia respiratoria, il 
diabete, defi cit neurologici, la depressione, l’incontinenza. 

Tra le patologie sistemiche possono essere presenti patologie 
che concorrono al danno articolare come ad esempio le patologie 
reumatiche, le patologie autoimmuni, l’osteoporosi.  È consigliabile 
indagare quindi molto bene la presenza di allergie anche ai metalli o a 
metilmetacrilato. 

È frequente soprattutto negli anziani e nelle donne che si svilup-
pano tali intolleranze. Questo deve essere conosciuto bene al fi ne di 
ricorrere ad impianti anallergici. La diagnosi dell’artrosi del ginocchio, 

come del resto quella carico dell’anca o di altri segmenti aff etti da tale 
patologia è clinica e strumentale. Clinicamente i pazienti presentano 
un quadro di sintomatologia algica correlata all’attività svolta che 
tende a diminuire con il riposo e ad aggravarsi con l’uso. 

Altri segni e sintomi sono oltre al dolore localizzato ed evoca-
bile alla palpazione, il versamento articolare, rumore di schiocchi 
articolari, deformità angolari, defi cit di estensione o fl essione, zoppia, 
ipotonomiotrofi a del quadricipite femorale, perdita di forza e nella 
fase avanzata diffi  coltà o impotenza della deambulazione con ricorso 
ad ausili fi no alla sedia rotelle quindi una perdita dell’autosuffi  cienza. 

Tutto questo porta una debilitazione psicologica secondaria asso-
ciata alla patologia principale. Considerando l’artrosi nel paziente an-
ziano questa disabilità psicologica, ovviamente, incide pesantemente 
sulla qualità di vita  dei soggetti che hanno un sistema neuropsicologi-
co più vulnerabile. 

La valutazione strumentale dell’artrosi, in particolare dell’anziano, 
può essere affi  data alle radiografi e standard. Ulteriori valutazioni di 
secondo livello, come la tac o rmn, risultano inutili nel paziente anzia-
no in quanto sono da riservarsi a quei casi dubbi in cui le radiografi e 
non hanno chiarito l’origine   della sintomatologia dolorosa, cosa che 
nel paziente anziano è molto raro essendo l’artrosi la causa di gran 
lunga prevalente della patologia algica. Il trattamento conservativo 
dell’artrosi e’ in genere un palliativo in quanto la patologia progredi-
sce quindi si assiste ad un progressivo fallimento delle varie terapie 
non chirurgiche. 

Va detto però che in presenza di pazienti anziani talvolta tempo-
reggiare con le terapia chirurgiche consente al paziente una adeguata 
qualita’ di vita. Dopo la valutazione del paziente e la corretta indica-
zione alla procedura chirurgica vanno valutati i rischi operatori sia 
preoperatori che postoperatori. 

Pertanto da questo breve excursus si può capire quanto deve 
essere ponderata la decisione del medico.

Il compito è quello di far capire innanzitutto che gli esami radio-
grafi ci rappresentano solo una minima indicazione ad un eventuale 
intervento (infatti ricordo sempre le parole del mio prof che faceva 
notare che l’intervento deve eseere fatto sul paziente e non sulla 
radiografi a) per cui la decisione deve essere ponderata ed equilibrata 
affi  nchè il paziente possa trovare un giovamento dal nostro operato.

Il sig. F.P. di anni 79 ha una gonartrosi 
e gli è stato consigliato l’intervento di 
protesizzazione ma ha timore in quanto 
è affetto da  diverse patologie

Vanno valutati i rischi sia preoperatori
che postoperatori se si è affetti da altre patologie 

I  S I N T O M I  D E L L ’ A R T R O S I

del ginocchio
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di

VALENTINA 
MANCINIA volte i sintomi degli acufeni sono solo un fastidio, 

ma per qualcuno diventano un problema uditivo costante

Q U E L  S U O N O

fantasma

Accorgersi di avere l’acufene è sconcertante, all’inizio è 
difficile anche solo immaginare di dover convivere con quel 
rumore nelle orecchie, il più delle volte siamo costretti a farlo 
perché è un problema, simile al mal di denti, che difficilmente 
scompare da solo.

Decidere di volersi “liberare” dall’acufene significa mettersi 
in viaggio, affrontare un percorso fatto di tappe diverse, a volte 
confuse, e di incontri con medici di tante discipline diverse.

L’acufene cosa è? E’ un suono fantasma, non è generato da 
suoni o rumori esterni ma è percepito solo dal soggetto che ne 
riferisce l’esistenza. E’ un sintomo, non è una malattia, come 
tale non può essere curato ma gestito.

Internet riempie pagine e pagine di informazioni, alcune 
buone e altre meno, non è al Dott.Google che però bisogna fare 
riferimento. 

Quando si avverte l’acufene (suono, fruscio, ronzio, campa-
nello, battito, suono di cicale) cosa bisogna fare? Contattare lo 
specialista! L’otorinolaringoiatra è il primo medico che bisogna 
contattare, ma non deve assolutamente essere l’ultimo!

Come detto in precedenza, siamo in presenza di un sinto-
mo ,bisogna fare diagnosi differenziale per risolvere il proble-
ma. L’acufene va trattato in Team Multidisciplinare, perchè le 
cause che lo generano possono essere molteplici, può avere 
origine audiologica, cardiovascolare, neurologica, psicosoma-
tica, traumatologica, odontoiatrica , posturale e farmacologica. 
Il Team è importante, comunicando tra professionisti si innesca 
il lavoro d’èquipe che crea benessere all’operatore e al pazien-
te.

Come posso affrontare da sola tutte queste visite? C’è un 
riferimento? L’acufenopatico deve rivolgersi a un professioni-
sta che metta al centro la Persona indicandogli il percorso da 
seguire. L’ascolto attivo, questo sconosciuto! Quante volte an-
dando dal medico vorremmo solo essere sscoltati!? Il segreto 
è nell’Aacolto. In Otosalus troverai uno specialista del gruppo 
Acufenia pronto ad ascoltarti e a indicarti il percorso, il lavoro di 
squadra è l’unica via che conosciamo per affrontare le esigenze 

di ogni persona.
Il Polimabulatorio Otosalus fa parte di un gruppo di profes-

sionisti su scala nazionale che studia l’Acufene, puoi trovare 
indicazioni sul sito www.acufenia.it

Lo sapevi che? L’ascolto attivo nell’80% dei casi è un buon 
modo per diminuire il senso di isolamento nei pazienti.

Indicazioni utili per chi ha l’Acufene:
• Contatta un poliambulatorio medico che al suo interno 

abbia un otorinolaringoiatra
• Non avere Paura
• Tieni l’orecchio il più libero possibile
• Evita il silenzio (fa più Rumore del Suono)
• Scarica gratuitamente sul tuo cellulare l’Applicazione 

Widex Zen Therapy (I toni frattali sono studiati per favorire il 
relax e possono essere utilizzati anche come strumento per una 
terapia sonora mirata e rilassante. La musica è utile per ridurre 
lo stress, in quanto attiva una vasta gamma di strutture neurali, 
ed i suoni frattali Zen, in particolare, sono sempre diversi favori-
scono la concentrazione, il sonno e la tranquillità.)

• Evita situazioni di stress
La Psicoterapia aiuta, parlare e sentirsi ascoltati è la chiave 

giusta per intraprendere il percorso che ti condurrà alla Risolu-
zione .

Prova a dividere un grande problema in tanti piccoli pezzi, ti 
renderai conto che risolvendo ogni piccolo pezzo il tuo proble-
ma sarà sempre meno uno ostacolo.

Non sentirti solo, noi siamo qui e ora!
Non arrenderti!

Mentre eseguivo una valutazione 
audioprotesica,  la paziente esclama: 
«Dottoressa, ho un rumore forte 
nell’orecchio, ho molta paura che 
possa essere un Acufene. Dicono che 
impazzirò!»
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Le somme dovute a seguito del controllo automa-
tizzato delle dichiarazioni, relative ai periodi d’imposta 
in corso al 31 dicembre degli anni 2019, 2020 e 2021, 
richieste al contribuente per mezzo delle comunicazioni 
di irregolarità previste:

• dagli articoli 36-bis del DPR n. 600 del 1973
• e 54-bis del DPR n. 633 del 1972,
possono essere oggetto di definizione agevolata, con-

sistente nella riduzione al 3 per cento (rispetto al 10 per 
cento ordinariamente applicabile in sede di comunicazione 
degli esiti) delle sanzioni dovute sulle imposte non versate 
o versate in ritardo. 

Rientrano nella definizione agevolata: 
a) le comunicazioni già recapitate per le quali, alla stessa 

data, non è ancora scaduto il termine di 30 giorni (90 giorni 
in caso di avviso telematico) per il pagamento delle somme 
dovute o della prima rata5 ; 

b) le comunicazioni recapitate successivamente alla me-
desima data di entrata in vigore della legge di bilancio 2023.

Le imposte, i contributi previdenziali, gli interessi e le 
somme aggiuntive sono dovuti per intero, mentre le sanzioni 
sono ricalcolate nella misura del 3 per cento delle imposte 
non versate o versate in ritardo. 

Per beneficiare della definizione agevolata, è necessario 
che le somme dovute, con sanzioni ridotte al 3 per cento, 
siano versate, in unica soluzione, entro 30 giorni (90 giorni in 
caso di avviso telematico) dal ricevimento della comunicazio-
ne originaria o della comunicazione definitiva contenente la 
rideterminazione degli esiti. 

In caso di opzione per il pagamento rateale, la prima rata 
deve essere versata entro il predetto termine di 30 (o 90) gior-
ni e le rate diverse dalla prima devono essere versate entro 
l’ultimo giorno di ciascun trimestre successivo, con i relativi 
interessi di rateazione. 

Come beneficiarne e
i piani di rateazione previsti

L A  D E F I N I Z I O N E

agevolata
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I benefici della definizione agevolata 
sono conservati anche nelle ipotesi di 
lieve inadempimento, ovvero:

• lieve tardività nel versamento delle 
somme dovute o della prima rata, non 
superiore a sette giorni;

• lieve carenza nel versamento delle 
somme dovute o di una rata, per una 
frazione non superiore al 3 per cento e, 
in ogni caso, a 10.000 euro; 

• tardivo versamento di una rata 
diversa dalla prima entro il termine di 
versamento della rata successiva, salva 
l’applicazione delle sanzioni per la ca-
renza e/o il ritardo.

In caso di omesso o tardivo paga-
mento delle somme dovute, oltre i limiti 
del lieve inadempimento, la definizione 
non produce effetti e si applicano le 
ordinarie disposizioni in materia di san-
zioni e riscossione. 

Si procede, quindi, all’iscrizione a 
ruolo delle somme dovute, con sanzioni 
calcolate nella misura piena.

La legge prevede la definizione age-
volata anche alle comunicazioni riferite 
a qualsiasi periodo d’imposta, per le 
quali, alla data del 1° gennaio 2023 
(data di entrata in vigore della legge 
di bilancio 2023), sia regolarmente in 
corso un pagamento rateale, ai sensi 
dell’articolo 3-bis del citato d.lgs. n. 462 
del 1997.

Per rateazioni in corso al 1° gennaio 
2023 si intendono le rateazioni rego-
larmente intraprese in anni precedenti 
(a prescindere dal periodo d’imposta), 

per le quali, alla medesima data, non si 
è verificata alcuna causa di decadenza ai 
sensi dell’articolo 15-ter del DPR n. 602 
del 1973. 

L’agevolazione consiste nella rideter-
minazione delle sanzioni in misura pari 
al 3 per cento dell’imposta (non versata 
o versata in ritardo) che residua dopo 
aver considerato gli 8 versamenti rateali 
eseguiti fino al 31 dicembre 2022. 

Pertanto, la definizione agevolata si 
realizza con il pagamento degli importi 
residui a titolo di imposte, contributi 
previdenziali, interessi e somme aggiun-
tive, nonché con il pagamento delle 
sanzioni calcolate nella misura del 3 per 
cento delle residue imposte non versate 
o versate in ritardo.

Condizione necessaria per benefi-
ciare della riduzione sanzionatoria è che 
il pagamento rateale prosegua, senza 
soluzione di continuità, secondo le 
scadenze previste dall’originario piano 
di rateazione,ovvero, nei casi di importo 
originario non superiore a 5.000 euro, 
usufruendo dell’estensione fino a venti 
rate, di cui si dirà nel paragrafo succes-
sivo. 

In caso di mancato pagamento, 
anche parziale, alle prescritte scadenze, 
tale da determinare la decadenza dalla 
rateazione, la definizione agevolata non 
produce alcun effetto e si applicano le 
ordinarie disposizioni in materia di san-
zioni e riscossione. Si riporta di seguito 
un esempio di definizione agevolata per 
una rateazione in corso.

In merito alla rateazione delle 
somme dovute a seguito di controlli au-
tomatizzati e formali delle dichiarazioni, 
il comma 159 modifica, a regime, la 
disciplina contenuta nell’articolo 3-bis, 
comma 1, del d.lgs. n. 462 del 19978 
, in base al quale le somme dovute 
potevano essere versate in un numero 
massimo di otto rate trimestrali di pari 
importo, ovvero se superiori a cinque-
mila euro, in un numero massimo di 
venti rate trimestrali di pari importo. 

Allo scopo di uniformare il numero 
massimo di rate (venti rate trimestrali di 
pari importo) in cui può essere suddivi-
so il pagamento dei debiti emergenti dal 
controllo delle dichiarazioni, a prescin-
dere dall’ammontare dei debiti stessi, 
viene quindi prevista la soppressione 
delle parole «in un numero massimo 
di otto rate trimestrali di pari importo, 
ovvero, se superiori a cinquemila euro». 

Ne consegue che, indipendente-
mente dall’importo della comunicazio-
ne, il contribuente può sempre optare 
per il pagamento delle somme dovute 
fino ad un numero massimo di venti rate 
trimestrali di pari importo.

Tale disposizione si applica, oltre 
che alle rateazioni non ancora iniziate, 
anche a tutte le rateazioni in corso al 1° 
gennaio 2023.

Di conseguenza, tutti i piani rateali 
attualmente in corso relativi a debiti 
di importo non superiore a cinquemila 
euro possono essere estesi fino a un 
massimo di venti rate trimestrali.
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Di scena a Massafra la compagnia “Il Carro dei Comici”
per la stagione “L’albero delle storie”. Dedicato al 
“Piccolo Principe” di Antoine de Saint-Exupéry

venuto dalle

stelle”
“Il principe

TEATRO

D
omenica 26 febbraio 2023, a Massafra (Taranto) va in 
scena in doppia replica “Il principe venuto dalle stelle” 
della compagnia “Il Carro dei Comici”, per la stagione 
domenicale per famiglie “L’albero delle storie”, organiz-
zata dal Teatro delle Forche, con il sostegno del Comune 

di Massafra e del Teatro Pubblico Pugliese. Riscrittura scenica, 
drammaturgia e regia Francesco Tammacco. Con Francesco 
Tammacco, Pantaleo Annese, Marco Sallustio. Scenotecnica e 
muppets Domenico D’Ostilio, Angela Nappi, Claudia Castriot-
ta. Musiche originali Pantaleo Annese.

Prima di arrivare sulla terra, il Piccolo Principe ha vagato 
per diversi pianeti, incontrando personaggi strani e assurdi, 
ma ognuno capace di insegnargli qualcosa: il re vuole coman-
dare, gli ubriaconi bevono per dimenticare la vergogna di 
farlo, l’uomo d’affari conta le stelle del cielo pensando che gli 
appartengano, il geografo sta seduto alla sua scrivania ma non 

conosce il suo pianeta e il lampionaio deve accendere le luci a 
un ritmo forsennato, preoccupato di non lasciare al buio i suoi 
concittadini (e trasformandosi così nell’unico essere altruista 
della lista).

Una volta sul nostro pianeta, il Principe si imbatterà in un 
serpente, poi in un enorme roseto, a dispetto dell’unicità 
universale di cui si vantava la sua rosa, e infine in una volpe, che 
gli chiederà di essere addomesticata, in nome dell’amicizia. Tra 
altri mille incontri e piccole avventure, passa un anno e il Picco-
lo Principe dai capelli dorati si prepara a tornare a casa, con la 
pecora e la fidata volpe, per prendersi cura della sua rosa.

Metafora del passaggio all’età adulta, dove crescere signi-
fica diventare responsabili ma per raggiungere questo grado 
di consapevolezza occorre viaggiare, fare ricerca, parlare 
con gli altri. L’importante però è trovare un amico sul proprio 
cammino: sarà il compagno di sempre, pronto a sostenerci e a 
condividere tutto, compresa la speranza.

Alle ore 16, inoltre, con posti limitati e su prenotazione, nella 
Biblioteca Comunale “Paolo Catucci” di Massafra (Castello), 
si terrà il focus culturale sulla lettura del Piccolo Principe, a 
cura di Giancarlo Luce e Lisa Serio, nell’ambito del progetto 
THE DARK SIDE OF THE ROOM, a cura del Teatro delle Forche 
- Intervento strategico per la promozione e formazione del 
pubblico “Va’ Dove Ti Porta Il Teatro” inserito nell’ambito delle 
“Azioni di Valorizzazione della cultura e della creatività territo-
riale” realizzate a valere sulle risorse FSC Puglia 2014 – 2020 
– Patto per la Puglia, Area di Intervento IV, della Regione Puglia 
coordinato dal Teatro Pubblico Pugliese.

Massafra (TA) – Teatro Comunale ‘Nicola Resta’ (Piazza 
Garibaldi). Inizio spettacoli alle ore 16 e alle ore 18. Accesso 
in teatro mezz’ora prima.

Prenotazione obbligatoria al numero 3246103258. Ticket 
5 euro. Età consigliata: dai 6 anni in su. 

Per maggiori informazioni: www.teatrodelleforche.com.
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sociazione, Marianna Cardone (vice 
presidente nazionale), Anna Gennari 
(vice delegata regionale), Flora Sapo-
nari, Titti dell’Erba, Marzia Varvaglione, 
Ilaria Oliva, Giuseppina D’Imperio, Paola 
Restelli, Romina Leopardi, Maria Elena 
Valente, Francesca Distaso, Linda Leone, 
Anna Maria De Luca, Francesca Bruni e 
Anna Laura D’Alessio, che coordineranno 
gli incontri che si svilupperanno in 30 ore 
complessive per i tre Istituti. 
«Educare e formare nuove professionalità 
nella ristorazione e nell’enoturismo è la 
mission del Progetto D-Vino – sottolinea 
Renata Garofano, delegata per la Puglia 
-, l’obiettivo è quello di esaltare le prospet-
tive occupazionali nel comparto, raccon-
tando ai ragazzi come si sviluppa il wine 
management, sia a carattere nazionale 
che internazionale. Un particolare occhio 
di riguardo verrà riservato alla comunica-
zione strategica del vino, contestualizzata 
al marketing di settore». Nel corso di 
questi incontri gli studenti si esercite-
ranno, anche, su gusto, vista e olfatto, 
imparando a riconoscere colori e profumi 
dei vini. Fra gli scopi del progetto, infi ne, 
anche l’educazione al bere responsabile 
e consapevole.

“D-VINO” IN TRE
ISTITUTI PUGLIESI

CONDIVIDERE CON GLI STUDENTI 
DEGLI ISTITUTI ALBERGHIERI E TU-
RISTICI LE ESPERIENZE PROFESSIO-
NALI, MOSTRANDO COME IL SETTO-
RE ENOLOGICO OFFRA, NON SOLO, 
SBOCCHI DI LAVORO MA RIGUARDI 
UN PRODOTTO PIENO DI FASCINO. 
È questo l’obiettivo del progetto D-Vino, 
dell’Associazione Nazionale delle Donne 
del Vino, inaugurato nel precedente 
anno scolastico, e pronto a ripartire coin-
volgendo tre scuole superiori pugliesi: 
l’istituto “Angelo Consoli” di Castellana 
Grotte (Bari), diretto da Giuseppe Verni 
(referente del progetto prof. Francesco 
Arvizzigno), dove gli incontri avranno 
inizio martedì 28 febbraio alle 11 nella 
sala polivalente, per proseguire all’Al-
berghiero “Sandro Pertini” di Brindisi 
diretto da Cosimo Marcello Castellano 
(referente del progetto la professoressa 
Patrizia Miano) il prossimo 6 marzo e, 
infi ne, l’Ipsar “Aldo Moro” di Margherita 
di Savoia (Foggia) diretto da Valentino Di 

Stolfo  (referente del progetto il professor 
Antonio Tarantino) il 9 marzo.
A stimolare la curiosità degli studen-
ti produttrici, sommelier, enotecarie 
dell’associazione regionale: Renata 
Garofano, delegata per la Puglia dell’as-

Prima tappa, il 28 febbraio, all’Istituto “Angelo Consoli” 
di Castellana Grotte (Bari). Seguirà il “Sandro Pertini”
di Brindisi il 6 marzo e l’IPSAR “Aldo Moro”
di Margherita di Savoia (Foggia) il 9 marzo

➜
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nsieme si cresce, si cade, e 
ci si rialza, ogni giorno. Si 
guarda oltre. E ciò che più 
conta non è non sbagliare, 
ma sapere dove guardare. 

Credere nella Resurrezione per mezzo 
del Risorto. Al centro dell’impervio per-
corso c’è la Pastorale intesa come espe-
rienza di attiva partecipazione. Ne tratta 
in Bisbigli pastorali monsignor Paolo 
Oliva, Vicario Episcopale per il Laicato. 
La Pastorale è il luogo in cui ognuno 
realizza la propria vocazione, nel miglior 
modo, vivendo il suo carisma per la co-
mune edificazione. Ciò avviene attraver-
so il dialogo. Che per mezzo della intera-
zione tra il parroco e la comunità, trova 
una variegata modalità di espressione. Il 
dialogo è alimentato da istanze spirituali 
pastorali pedagogiche. Lo stesso lettore 
è invitato a conoscerle attraverso questo 
volume, la cui prefazione porta la firma 
dell’arcivescovo metropolita di Taranto, 
Sua Eccellenza Mons. Filippo Santoro. 
Bisbigli pastorali sono la testimonianza 
di questo dialogo che nasce da un’e-
sperienza personale condivisa. Per don 
Paolo, punto di riferimento dei parroc-
chiani della Santa Teresa del Bambin 
Gesù, parroco dal 1986 nel capoluogo 
ionico, la dimensione comunitaria della 
fede è elemento imprescindibile da 
riscoprire in questo particolare momen-
to storico. La comunità dei credenti è 
chiamata quindi a percorrere insieme la 
strada della carità e della evangelizza-

zione. Guardando al tempo inteso come 
kairos, quello della salvezza, alla quale 
tende in modo originale ogni persona, 
l’obiettivo è lanciarsi nella scoperta di 
una nuova modalità dell’essere cristiani. 
Che è tutta da esplorare ancora. La Chie-
sa che dialoga con la contemporaneità 
non giudica e non condanna. Si adegua 
ai tempi, senza rinnegare la propria 
identità, la tradizione. E magari cerca 
di comprendere le ragioni della regres-
sione culturale e spirituale che sembra 
attraversare l’umanità.

Uomo di fede e di cultura, con alle 
spalle anni di insegnamento all’univer-
sità e nella scuola pubblica,  il sacerdote 
originario di Martina Franca sa aprirsi ai 
nuovi mezzi di comunicazione preser-
vando la sua unicità, il proprio stile. In 

quasi quarantaquattro anni di sacerdo-
zio ha conosciuto ignavi, indifferenti, 
falsi credenti e falsi atei. Ha baciato le 
mani di pontefici e santi. Come quella 
di Giovanni Paolo II, il papa polacco che 
tanto hanno amato i giovani. Il suo libro, 
pubblicato da VivereIn, è uno strumento 
in più per avere coscienza anche di ciò 
che la comunità dei cristiani sa produrre 
di buono. La mission è sempre quella di 
duemila anni fa. Il rinnovamento della 
Chiesa, non sostanziale, passa dalla 
cosiddetta sinodalità. Che significa 
condivisione e partecipazione. Il modus 
vivendi et operandi non può, poi, non 
tener conto delle diversità interne ed 
esterne alla stessa comunità. Il vero 
dialogo è quello che rispetta le posizioni 
differenti e sa trovare punti di incontro.

di PAOLO ARRIVO

Ultimi ma diversi:
i nuovi cristiani
Se c’è qualcosa che continua ad insegnarci
la Chiesa cattolica è il camminare tutti
nella stessa direzione

I
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inistra! Un Manifesto”, 
l’ultimo libro di Aldo 
Schiavone (Einaudi, 2023), 
non intende schierarsi in 
occasione delle ormai im-

minenti Primarie del PD, quanto semmai 
proporre un’analisi di scenario, in cui la 
sinistra riprenda la sua attitudine natu-
rale: il pensiero critico, l’innovazione, la 
lotta per il cambiamento. 

Schiavone parte dalla considerazione 
che viviamo nell’epoca dell’unificazione 
planetaria, della prima civiltà globale 
della storia, dominata dal binomio rivolu-
zione tecnologica più capitalismo globa-
lizzato. La combinazione tra rivoluzione 
tecnologica e crollo dei regimi comunisti 
dell’Est ha spiazzato la sinistra, perché ha 
fatto venir meno il vecchio compromesso 
operai capitale, su cui era cresciuta la 
vecchia sinistra riformista. Alla fine degli 
anni Novanta, il trionfo della globalizza-
zione non era stato accompagnato da un 
approccio critico della sinistra europea e 
americana. La crisi della globalizzazione 
ha determinato un declassamento dei 
ceti medi e una crescita delle disegua-
glianze e dell’area della povertà.   La 
sinistra ha dovuto prendere atto che il 
lavoro di fabbrica diminuiva rapidamen-
te e tra gli operai cresceva il vento del 
populismo o  della destra sovranista . Le 
vecchie categorie dell’ operaio massa  o 
della lotta di classe  appaiono sempre più 
inadeguate ad interpretare un mondo 
in tumultuoso cambiamento. Sorgono 

nuovi lavori granulari, individualizzati, 
competitivi, nei quali conta il livello di 
conoscenza tecnologica incorporata, 
mentre i lavoratori a bassa qualificazione 
vengono sospinti ai margini .

La tesi di Schiavone è che occorre stac-
care l’idea di sinistra dalla lotta di classe 
e  costruire “un Patto di uguaglianza da 
proporre al Paese per la salvezza della 
sua democrazia… non in nome di una 
classe-che porti cioè dentro di sé il segno 
dell’esclusione- ma del comune umano 
come soggetto e come valore includente  
e globale “ ( pp.107-108). Quindi una 
nuova di idea di uguaglianza di tutte le 
donne e uomini e un nuovo modello di 
cittadinanza su scala globale.  Appare 
sempre più chiaro che le grandi sfide del 
nostro tempo, dalla lotta ai cambiamenti 
climatici agli approvvigionamenti ener-
getici, dal governo dei flussi migratori 
al controllo delle grandi crisi pande-
miche, non possono essere affrontate 
nei ristretti ambiti nazionali, ma hanno 

bisogno  di una Unione europea più forte 
con il trasferimento di competenze dagli 
stati nazionali. La destra, in questa fase 
avvantaggiata dai suffragi elettorali, ap-
pare chiaramente inadeguata con le sue 
lenti sovraniste a progettare la strategia  
per un mondo che cambia. Il suo motto 
“Dio Patria Famiglia” è chiaramente un 
ossimoro.  La sinistra deve misurarsi con 
la sfida di costruire un partito progres-
sista europeo, che ambisca a guidare  il 
cambiamento non in nome di una parte, 
ma in nome dell’universale umano. Quin-
di non una sinistra che torni indietro, ma 
una sinistra che guardi avanti; che stac-
chi la tecnica dal guscio economico capi-
talistico e la usi per  il progresso sociale e 
per  una nuova uguaglianza; che si batta 
per una imposizione fiscale globale e per 
l’accesso su base universalistica  ai beni e 
servizi primari come sanità e scuola. “La 
sfida sarà costruire una sinistra all’altezza 
di questi compiti: per una nuova Italia in 
una nuova Europa” (p.126).

di GIOVANNI BATTAFARANO

Pensa qualcosa
di sinistra!
L’ultimo libro di Aldo Schiavone
(Einaudi, 2023). 
Le grandi sfide del nostro tempo

“S

Aldo Schiavone 



36 • Lo Jonio

I Libri della settimana

el pomeriggio di venerdì 
17 febbraio 2023 la Rete 
di scuole “Taranto Legge” 
ha dato l’avvio ai consueti 
incontri con gli Autori ospi-

tando la scrittrice Mariapia Fusco, docen-
te di Lettere presso la sede dell’Istituto 
alberghiero Mediterraneo di Maruggio, 
che ha parlato del suo romanzo “Notte 
dì… racconti”, edito da BESA e già alla 
seconda edizione. 

La Prof è stata prima accolta dai ra-
gazzi del Liceo Aristosseno presso l’Aula 
Magna della scuola e poi nella Biblioteca 
Acclavio dove, alla presenza dell’assesso-
re alla Cultura Fabiano Marti, centinaia di 
giovanissimi studenti hanno ascoltato i 
risvolti di un insolito incontro tra la prota-
gonista del romanzo Gemma, aspirante 
giornalista, e il manager Ruggero Guelfi, 
per poi passare al dramma umano di 

Aldo Moro e all’attualità del suo pensiero 
fino a Tina Anselmi, prima donna mini-
stro della Repubblica Italiana alla quale si 

deve la legge 833/1978 che istituisce il 
Servizio Sanitario Nazionale.

Come già detto da più autorevoli 
voci come quella della Senatrice Valeria 
Fedeli che ne ha curato la prefazione, il 
testo di Mariapia Fusco è per le scuole 
perché incarna la capacità di trasmettere 
la conoscenza attraverso il racconto -mai 
espresso in un’ottica di sfogo personale, 
ma sempre avvertito come operazione di 
restituzione del senso che fa emergere il 
valore degli avvenimenti narrati in quan-
to appartenenti alla Comunità.

L’evento è stato allietato dalla bellis-
sima voce di una studentessa cantante 
e da letture scelte fatte dai ragazzi. 
Inoltre gli allievi del Liceo Artistico Calò 
di Taranto hanno donato alla scrittrice 
un cartoncino con la rappresentazione 
di una donna nell’atto di leggere, da loro 
creato con la tecnica della Linoleografia.

di AGATA BATTISTA

Notte dì…
racconti
Il romanzo di Mariapia Fusco al centro di due 
incontri con gli studenti del Liceo Aristosseno 
di Taranto e alla biblioteca Acclavio

N
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Un romanzo pieno di avventure,
duelli e colpi di scena

La saga di Ljsmüngûr

L
jsmüngûr è uno pseudo-a-
cronimo, che non allude 
unicamente al territorio e 
ai suoi abitanti. Il suo nome 
evocativo rende, allo stesso 

tempo, tutte le creature che la abitano, 
fi gli di un universo profondo e saturo 
di sussurri saggi e profetici. Il mondo 
rappresentato è una metafora, dalla 
quale l’uomo può attingere pura e sana 
energia, che induce alla rifl essione e alla 
scoperta di egli stesso. Ljsmüngûr è un 
luogo di magia, di mistero, di creature 
aff ascinanti, palazzi imponenti e luoghi 
suggestivi. Essa è il Karma, che aleggia 
attorno alla vita di ogni creatura che la 
abita; essa diviene un suolo talvolta ospi-
tale, capace di farsi amare anche da chi 
non ha radici appartenenti. Il sacro e il 
profano s’incontrano, così come succede 
alle stirpi accasate. L’amicizia, l’amore, 
il rispetto, la comunanza e il senso d’ap-
partenenza avvolgono una storia unica 
e irripetibile, la quale è appesa a un fi lo, 
preda di una catastrofi ca sorte che vuole 
ripetersi.

S’elayl è vittima di un passato crudele, 
il quale lo spinge nelle mani di un po-
tente stregone, Mooref’t. Il negromante 
lo alleva e alimenta tutta la sua sete di 
vendetta per favorire i propri scopi. Ma 
quando l’uomo scopre certe verità su di 
lui scappa dalle sue aule. Scampato alla 
morte, si risveglia in un luogo segreto, 
chiamato Covo delle Anime. Aiutato dai 
maestri del Covo, S’elayl riacquista le vir-
tù di un tempo ormai perse, oltre la forza 
e le arti combattive. Quando una grande 
guerra scoppia nel sud di Ljsmüngûr, 
S’elayl e i suoi compagni più valorosi 
partono per un viaggio, un’impresa, che 
cambierà per sempre le sorti dell’uomo e 
quelle della propria madre terra.

La saga si compone di due volumi: “Le 

segrete Anime del Covo” e “Il fuoco di 
Sijgoor”. È un romanzo pieno di avven-
ture, duelli e colpi di scena. La trama è 
ben strutturata e costruita, la scrittura è 
semplice ma curata, lineare e scorrevole. 
I protagonisti sono molto originali nelle 
loro peculiarità e vengono ben presentati 
al lettore. La monumentalità della storia, 
dei luoghi e dei personaggi fanno pensa-
re a qualcosa di leggendario, lontano e 
pieno di forza. Il fi nale è mozzafi ato!

Cosimo Mastroberardini è nato a Taranto nel 1983.
L’immensa passione per la letteratura fantasy e per la fantascienza lo ha ispirato a scrivere 

la sua saga d’esordio: Ljsmüngûr. 
Ha scritto Le segrete Anime del Covo, Libro Primo di Ljsmüngûr, a cui fa seguito l’episodio 

conclusivo: Il fuoco di Sijgoor.  
L’autore è attualmente all’opera, orientato verso nuovi mondi. 
Tutti i libri dell’autore sono presenti nel catalogo Youcanprint, reperibili su tutti gli 
store on-line e librerie.
Per saperne di più, visitate il sito www.ljsmungur.it.

ripetersi.

Cosimo Mastroberardini 
L’immensa passione per la letteratura fantasy e per la fantascienza lo ha ispirato a scrivere 

la sua saga d’esordio: 
Ha scritto 

conclusivo: 
L’autore è attualmente all’opera, orientato verso nuovi mondi. 
Tutti i libri dell’autore sono presenti nel catalogo Youcanprint, reperibili su tutti gli 
store on-line e librerie.
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esta ancora grande com-
mozione nel mondo della 
Cultura e della politica 
la scomparsa, a quasi 88 
anni, di  Franco Punzi, già 

sindaco di Martina Franca e presidente 
della Fondazione Paolo Grassi, che com’è 
noto è a capo del prestigioso Festival 
della Valle d’Itria.

In qualità di sindaco di Martina Franca, 
Punzi, come si legge nella biografia 
proposta dal sito del Festival della Valle 
d’Itria, fu il primo firmatario dell’Atto 
costitutivo del Centro Artistico Musica-
le che diede vita al Festival della Valle 
d’Itria. Dal 1980 è presidente del Centro 
Artistico Musicale “Paolo Grassi” e del 
Festival della Valle d’Itria. Dal 2003 è 
presidente della Fondazione Paolo Grassi 
di Martina Franca.

Fino al 5 febbraio 2014 è stato Pre-
sidente Nazionale di Italiafestival, che 
riunisce all’interno della Associazione 
Generale Italiana dello Spettacolo (AGIS) 
i maggiori festival italiani di musica, 
teatro, danza, cultura e cinema.

È stato Vice Presidente Vicario per lo 
Spettacolo dal vivo dell’AGIS di Puglia e 
Basilicata e Vice Presidente Vicario della 
Federmusica – AGIS nazionale.

È stato sindaco di Martina Franca dal 
1972 al 1989. Già dirigente delle ACLI, ha 
rivestito diversi incarichi a livello ammini-
strativo e politico. Convinto europeista, 

ha ricoperto ruoli di grande prestigio, 
tra cui quella di Presidente della Sezio-
ne Italiana del Consiglio dei Comuni e 
delle Regioni d’Europa (A.I.C.C.R.E.), 
componente dell’intergruppo Enti Locali 
europeo (Bruxelles), componente della 
commissione europea nel programma 
“Solidarietà acqua Paesi terzo mondo”.

È stato inoltre presidente del Consor-
zio Universitario Jonico, componente del 
Consiglio di Amministrazione dell’Uni-
versità degli Studi di Bari, Presidente 
della sezione di Taranto del Comitato Re-
gionale di Controllo [CO.RE.CO], compo-
nente del comitato regionale della Puglia 
per la programmazione economica.

Tra le molte onorificenze ricevute: Me-
daglia d’oro del Presidente della Repub-
blica quale benemerito dell’Arte e della 
Cultura, Commendatore al merito della 
Repubblica Italiana dal 2000, Commen-
datore dell’Ordine di San Gregorio Ma-
gno, nominato da SS. Santità Giovanni 
Paolo II in occasione del Giubileo 2000, 
Accademico Effettivo dell’Accademia 
Teatina delle Scienze di Chieti.

Tra i riconoscimenti ottenuti di recente 
ricordiamo: il titolo Paul Harris Fellow da 
parte della Fondazione Rotary Inter-
national, il titolo Melvin Jones Fellow 
da parte del Lions Club International, 
il Sigillo Martiniano conferitogli dalla 
Basilica di San Martino in occasione delle 
Celebrazioni Martiniane 2012, il titolo di 

socio onorario del Lions Martina Host, 
Rotary Club di Martina Franca e Univer-
sità dell’Età Libera di Martina Franca, il 
premio alla cultura “Cataldus d’Argento”, 
per la prima volta conferito a un cittadino 
non tarantino.

A dicembre 2013 gli è stato conferito il 
Premio Asterisco da parte dell’omonima 
Associazione di Martina Franca, riser-
vato a personalità martinesi che hanno 
saputo rappresentare e rendere omaggio 
alla città anche al di fuori dei confini ter-
ritoriali. Da febbraio 2014 è stato eletto 
all’unanimità nuovo presidente della 
Federmusica, la federazione che, all’in-
terno dell’Agis, riunisce le associazioni 
che rappresentano i teatri di tradizione, 
la lirica ordinaria, i festival, le istituzioni 
concertistico orchestrali e le bande.

Numerosi i messaggi di cordoglio, fra i 
quali quello del Gruppo Tecnico Cultura 
di Confindustria Puglia. 

«La sua scomparsa ci addolora profon-
damente» dichiarano Sergio Fontana, 
Presidente di Confindustria Puglia e Bea-
trice Lucarella coordinatrice del Gruppo 
Tecnico. 

«Un uomo di grande visione, punto di 
riferimento per il mondo della musica 
e della lirica, rappresenta sicuramente 
una perdita per il mondo della cultura 
pugliese. Grazie a lui e alla Fondazione 
Paolo Grassi, di cui era Presidente, il 
Festival della Valle d’Itria è tra le mani-

Martina

Paolo Grassi
il Festival
Una vita, quella di Franco Punzi, dedicata alla “sua” 
terra, alla musica, alla cultura. Tanti messaggi di 
cordoglio, fra i quali quello di Confindustria Puglia.
Il ricordo del direttore artistico, Rino Carrieri

D
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festazioni italiane ed internazionali più 
apprezzate nel mondo. Punzi, con le 
sue idee proiettate sempre al futuro e lo 
sguardo ben saldo al passato, mettendo 
in scena opere inedite, ha contribuito 
non solo alla crescita culturale ma anche 

sociale ed economica della nostra Puglia 
nel mondo.  Ci lascia un grande patrimo-
nio che ora bisognerà portare avanti e 
valorizzare nel suo nome».

A ricordare la figura di Franco Punzi, ad 
Antenna Sud, è stato il direttore artisti-
co del Festival della Valle d’Itria, Rino 
Carrieri, che ha ripercorso le tappe di un 
lungo cammino che è culminato con la 
prestigiosa crescita dello stesso Festival 
nel panorama musicale internazionale.

DESTA ANCORA GRANDE COMMOZIONE
NEL MONDO DELLA CULTURA E DELLA
POLITICA LA SCOMPARSA, A QUASI
88 ANNI, DI  FRANCO PUNZI

Franco Punzi



S P E T T A C O L I

40 • Lo Jonio

 una star diversa da tutte le 
altre. Capace di ottenere il 
“tutto esaurito” con tanti 
giorni di anticipo. Vincen-
zo Schettini, il docente che 

insegna la fisica divertendo, è uno dei 
personaggi del momento.

Il suo arrivo a Taranto, per una attesis-
sima serata al Teatro comunale Fusco, 
ha riscosso un successo raro. Anche il 
sindaco Melucci, assieme a moglie e 
figlie, non ha voluto mancare all’appun-
tamento.

La fisica è intorno a noi, e fa funzionare 
il mondo, ma a volte ci sembra difficile e 
complicata. Schettini, il prof influencer 
che sta spopolando sui social grazie 
anche al suo libro “La Fisica che ci piace”, 
riesce a farla amare e comprendere a 
tutti, nel segno di un divertimento mai 
banale e sempre in grado di insegnare.

È stata una speciale lezione/confe-
renza più che uno spettacolo, capace di 
arricchire ulteriormente il fortunatissimo 
cartellone che la storica arena tarantina 
ha allestito, supportata dall’amministra-
zione comunale e dal Teatro Pubblico 
Pugliese. 

«Oggi la nostra vita passa anche dai 
social, ed è bello che qualcuno li usi per 
diffondere cultura come fa Vincenzo – ha 
dichiarato l’assessore Cultura e Spet-
tacoli del Comune di Taranto, Fabiano 
Marti –, specie se si tratta di una materia 
come la fisica, che non sempre è molto 
comprensibile. Con la sua creatività e il 

Schettini 
lo spettacolo
della fisica

È

Tutto esaurito al teatro Fusco di Taranto per
il professore influencer che conquista le platee
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suo parlare semplice Schettini è riuscito 
ad avvicinare alla fisica tante persone 
ma soprattutto tantissimi giovani. Siamo 
stati felici di averlo a Taranto per questa 
serata così interessante e coinvolgente: 
mi spiace soltanto di non aver potu-
to accontentare tutte le richieste del 
pubblico. Avremmo potuto organizzare 
almeno un altro paio di serate sold out. 
Proprio per questo ho chiesto a Vin-
cenzo, che è un caro amico, di tornare 
presto nella nostra città».

Classe 1977 e pugliese doc, Vincenzo 
Schettini ha sin dall’infanzia desiderato 
di fare il professore, tanto che da piccolo 
fingeva di avere un registro immaginario 
e tanti alunni davanti a lui. Quel sogno 
è diventato realtà ma ha raggiunto un 
livello più alto quando ha pensato di 
aprire, spinto anche dai suoi studen-
ti, un canale YouTube dove caricare 
videolezioni sulla fisica. In poco tempo 
ha conquistato una community sempre 
più numerosa, che oggi ha superato i 
due milioni di follower complessivi su 
tutti i social. Lo scorso anno il suo libro, 
“La Fisica Che Ci Piace”, è stato uno dei 
più venduti ed è stato annunciato pochi 

giorni fa come uno dei vincitori del Pre-
mio Elsa Morante Ragazzi 2023. 

«La cultura – sottolinea Schettini – 
piace a tutti, anche a chi ha smesso di 
studiare. Mi seguono tanto i bambini ed 
è un aspetto che mi riempie di gioia. La 
fisica è complessa, ma abbiamo il dovere 
di renderla fruibile. Devi prima amma-
liare i ragazzi e poi, passo dopo passo, 
portarli ad un linguaggio più complesso. 

È questo il mio segreto: e poi insegnare 
e intrattenere non sono situazioni che 
confliggono».

«Le leggi della natura sono arrivate nel 
nostro teatro – ha commentato il diretto-
re del Teatro comunale Fusco, Miche-
langelo Busco – pronte ad affascinare 
grandi e bambini attraverso la passione 
di Vincenzo Schettini. In lui si percepisce 
la fiamma della curiosità e del sapere».
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on l’appuntamento a 
Coreno Ausonio si sono 
concluse le selezioni 
territoriali della dicianno-
vesima edizione del Premio 

Alberto Cesa: sei audizioni in altrettanti 
centri di ascolto in tutta Italia per andare 
a scoprire le migliori proposte pervenu-
te a questo Premio intitolato al grande 
musicista piemontese e pensato per va-
lorizzare tutta quella musica che sappia 
dare voce a una o più radici culturali di 
qualsiasi parte del mondo.

Sei i gruppi, quindi, selezionati in 
questo viaggio fra le oltre 200 proposte 
arrivate da tutta Italia, tutti e sei saliranno 
sul palco del Folkest 2023 all’interno 
di questo grande viaggio nella musica 
folk, e non solo, di tutto il mondo che 
quest’anno spegne le sue 45 candeline: 
i Femina Ridens dalla Toscana, i Luarte 
Project dalla Liguria, i Dimotika da Emilia 
e Trentino, i Grama Tera dal Piemonte, 
gli Yerba Buena Trio dal Friuli Venezia 
Giulia e, appunto, gli Yaràkä dalla Puglia. 
Ciascun partecipante porterà il proprio 
brano e interpreterà con la propria musi-
calità e sensibilità artistica un pezzo della 
tradizione friulana.

 
Yaràkä
Nati nel 2015, gli Yarákä sono un pro-

getto attento a esaltare la componente 
multietnica, in particolare quella comune 
matrice ritmica proveniente dall’Africa, 
che funge da catalizzatore e permette di 
spingersi oltre, sperimentando contami-
nazioni audaci con le sonorità Medi-
terranee, del Sud Italia e della cultura 
Brasiliana.

Il gruppo nasce dall’idea del chitarrista 
Gianni Sciambarruto che, affascinato 

dalla varietà culturale brasiliana, decide 
di riunire una formazione acustica com-
posta da musicisti provenienti da percor-
si differenti e proprio per questo capaci 
di contribuire a costruire un impasto 
sonoro particolare: la voce della band è 
di Virginia Pavone, al flauto, percussioni 
e voce e alle percussioni etniche Simone 
Carrino.

 Proprio la cultura brasiliana è alla 
base del loro disco d’esordio Invocaçao, 
che si propone come l’inizio di un vero e 

proprio percorso che parte dalla propria 
terra per scavare nei primordi e cercare 
un punto di giunzione tra le culture e le 
etnie primordiali.

Il rapporto fra uomo e natura può esse-
re ricercato nel rapporto fra uomo e Dio. 
Ciò che accomuna la maggior parte delle 
culture popolari nel mondo - sostengono 
i componenti del gruppo - è il congiun-
gimento dell’uomo verso il divino, il 
contatto con la natura di cui la musica 
diventa il mezzo.

C

Il 3 luglio prossimo assieme agli altri cinque gruppi 
finalisti salirà sul palco anche la band tarantina

Gli Yaràkä
al Folkest 2023
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Dopo le due sconfi tte consecutive 
con Caserta e Salerno i rossoblù 
tentano di ritrovare la “strada 
maestra” in casa contro
Sala Consilina

CJ TARANTO,
RIMETTITI IN MARCIA

U
n “passaggio a vuoto” da supera-
re. Per voltare pagina e alla svelta.
Il CJ Basket Taranto mette in archi-
vio la sconfi tta di Salerno, seguita 
al ko di Caserta, e ha intensifi cato 
gli allenamenti in vista del ritorno 
a casa, domenica prossima, con-
tro Sala Consilina al Tursport. 

Il ko con la Virtus Arechi pesa: il risul-
tato ci sta, visto il grande equilibrio di 
questo campionato (come dimostra la 
vittoria di Avellino a Caserta che solo 
una settimana fa espugnava Taranto), 
ma la delusione nasce per il modo in 
cui i rossoblù hanno impattato, male, il 
match di Salerno. Quel primo quarto in 
cui non entrava nulla, il 18-0 che ne è 
conseguito, ha pesato come un macigno 
sull’esito della partita. Al di là dei meriti 
della squadra di coach Ponticiello: da qui 
deve cominciare il “riesame” di coscienza 
di Taranto come evidenziano le parole di 
coach Davide Olive. 
«Abbiamo tirato nei primi 5 minuti anche 
con dei discreti tiri – spiega - però la palla 
non entrava: non so se ci siamo innervo-
siti per questo o se magari ci siamo persi 
dal punto di vista mentale. Abbiamo 
giocato in maniera più scarica rispetto 
a tutte le altre prestazioni che abbiamo 
fatto fi no a questo momento: non so se 
devo imputarlo al nervosismo di queste 
bassissime percentuali di tiro. Dall’altra 
parte devo dire che c’è stata una squa-
dra, Salerno, che ci ha messo molta più 
energia rispetto a noi».
Coach Olive cerca e trova qualche 
segnale positivo anche da questo tipo di 
sconfi tta: «Non appena abbiamo iniziato 
a difendere, dal secondo quarto, siamo 

venuti fuori, riuscendo a rimontare parte 
dello svantaggio:purtroppo abbiamo 
pagato troppo un avvio estremamente 
negativo. In venti partite quest’anno non 
ci era mai capitato di iniziare così male».
Proprio i successi di Salerno e Avellino 
hanno accorciato la classifi ca anche a 
ridosso delle prime 8 posizioni, chiu-
se proprio da Taranto a pari punti con 
Bisceglie. Ma questo non importa, al 
momento, a coach Olive: «La classifi ca – 
aggiunge – noi la guardiamo poco ora, 
dobbiamo fare ogni domenica il nostro 
per stare dalla parte sinistra della classifi -
ca. Da martedì analizzeremo il perché di 

questa sconfi tta e lavoreremo duramente 
per farci trovare pronti domenica prossi-
ma dove ci aspetta un’altra battaglia».
Il CJ Basket Taranto, a caccia della vittoria 
smarrita nelle due ultime uscite, chiama 
a raccolta il suo tifo e gli appassionati 
di pallacanestro per il match di dome-
nica prossima 26 febbraio che vedrà i 
rossoblu ospitare al Tursport di San Vito 
la Diesel Tecnica Pallacanestro Sala Con-
silina dell’ex Hugo Erkmma. L’incontro è 
inserito nel programma della ventune-
sima giornata del campionato di serie B 
girone D Old Wild West, con palla a due 
alle ore 18.

RIMETTITI IN MARCIA
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Di pari in pari i rossoblù s’avvicinano alla salvezza.
Sabato scontro diretto a Potenza: diretta tv su Antenna Sud

È UN TARANTO DI FERRO

P
erde poco, anzi pochissimo. 
Subisce ancor meno, grazie a un 
portiere da copertina (Vannuc-
chi) e a una difesa di ferro. Segna 
altrettanto poco, in attesa che gli 
attaccanti arrivati nel mercato di 
riparazione dimostrino quanto 
valgono.

Il Taranto di Capuano ha completato la 
sua mutazione: è una squadra d’acciaio, 
solida come poche, a volte sin troppo 
pragmatica ma capace, passo dopo pas-
so, di avanzare verso la salvezza.

E se lo spettacolo non abita allo “Iaco-
vone”, conta poco: i rossoblù sono inter-
preti di un calcio antico e mai archiviato, 
basato sulla concretezza soprattutto 
quando l’avversario è più forte. Una volta 
lo chiamavano “calcio all’italiana” ed era 
un orgoglio: ora sembra quasi un marchio 
negativo anche se, prima o poi, ci ricorro-
no quasi tutti.

Lo score degli jonici svela i contorni 
della forte identità tattica assunta da Fer-
rara e compagni: e della scarsa inclinazio-
ne a sbagliare partita.
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Dopo la serie nera a cavallo tra ottobre 
e novembre (quattro sconfi tte su cinque) 
il Taranto ha cambiato marcia: lo spartiac-
que è arrivato con la mazzata presa ad 
Avellino. Un 4-0 avvilente che ha indotto 
Eziolino Capuano a sferzare il gruppo.

Da allora, in 13 gare il Taranto ha accu-
mulato quattro successi (tre consecutivi 
all’inizio di dicembre: a Pescara, con il 
Monterosi, a Messina), ha pareggiato sei 
volte (cinque per 0-0, quattro nelle ultime 
sei partite), ha perso solo in due occa-
sioni: di misura (e per colpa di un rigore 
discutibile) contro il Catanzaro delle 
meraviglie e nella partita storta di Foggia. 
In totale 18 punti: un bottino confortante, 
che ha consentito ai rossoblù di attestarsi 
a quota 35, nel limbo di color che son 
sospesi: a un solo punto dall’ingresso 
nella zona playoff  (Avellino e Latina a 
quota 36), con ben cinque lunghezze di 
vantaggio sul confi ne della zona playout, 
“inaugurata” a 30 punti dal Monterosi 
Tuscia.

Il bilancio, fi nora, è più che accettabile, 
considerando la partenza ad handicap e 
le tante defezioni per infortunio accumu-

late dagli jonici nella prima parte della 
stagione.

Il tecnico rossoblù, però, si dimostra 
sinceramente dispiaciuto per le critiche, 
che ritiene ingenerose. Diffi  cile dargli 
torto, considerando la situazione che ha 
trovato al suo arrivo.

Ma il Taranto non si ferma a rifl ettere. 
Rilancia. Pronto ad aff rontare lo scontro 
diretto in trasferta contro il Potenza, in 
classifi ca due punti più sotto a quota 
33. Anche con una carta in più: è stato 
uffi  cializzato l’arrivo del centrocampista 
italo-venezuelano Tommaso Alejan-
dro Fontana, classe 2000, ex di turno 

(ha giocato con il lucani nella stagione 
2020/21).

Gli ingredienti per una partita ad alta 
intensità ci sono tutti: lecito attendersi 
una formazione di casa arrembante e 
ben allenata da Pino Raff aele, che ha 
sottolineato il proprio apprezzamento 
per il Taranto e per il sua allenatore: «È 
una squadra tosta come il suo tecnico» 
ha dichiarato.

Un match da non perdere: si gioca 
sabato 25, ancora una volta in diretta (in 
chiaro alle 17.30) sul canale 14 di Anten-
na Sud con la telecronaca del direttore 
Gianni Sebastio.
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Dopo un inizio diffi cile, l’ala padovana sta ripagando la fi ducia di mister 
Calabro. Contro il Crotone è arrivato il primo gol della stagione

CISCO, SBOCCIA UN TALENTO

D
i certo non si può dire che non le 
abbia provate tutte. Ma mister 
Calabro ancora non ce l’ha fatta. 
La sua Virtus Francavilla continua 
ad essere un Giano bifronte: il 
tabu non è stato ancora sfatato, 
l’incubo trasferta è ancora lonta-
no dall’essere risolto.

Finalmente è arrivata la prima rete a 
sua fi rma. L’ennesima conferma di un 
talento fi nalmente sbocciato. Nell’a-
mara sconfi tta interna con il Crotone, 
probabilmente immeritata, in casa 
biancazzurra c’è un sorriso in più: quello 
di Andrea Cisco, goleador di giornata e 
autore del momentaneo pareggio che 
aveva fatto sognare i tifosi della Virtus 
Francavilla.
Tutto bello, anzi perfetto: la difesa della 
palla, la triangolazione con il vichingo 
d’attacco Karlsson, il diagonale perfetto 
che non ha lasciato scampo al portiere 
avversario Dini. Minuto 65 sul tabellone: 
1-1 raggiunto e applausi a scena aperta 
per il numero 26 della formazione di 
Antonio Calabro.
Se non è una consacrazione, poco ci 

manca: la 24enne ala padovana, gioca-
tore di fascia vecchio stampo, è arrivato 
in Puglia con le stimmate del calciatore 
di talento. Dribbling maestoso, velocità 
nella corsa, brillantezza nell’uno contro 
uno, Cisco ha anche giocato da attac-
cante centrale in carriera.
Ma è la fascia il suo regno, il luogo da cui 
sfornare assist (già copiosi) per i com-
pagni di squadra: fi nora non ha ancora 
dato il meglio. Il Pisa, proprietario del 
cartellino, ha smistato il calciatore nel 
girone meridionale di C per consentire 
al giovane attaccante di cimentarsi 
con il calcio più “tosto”, per compiere il 
defi nitivo salto di qualità anche sotto il 
profi lo caratteriale.
L’età è quella giusta: dopo gli inizi con i 
biancorossi di casa, Cisco ha indossato 
le maglie di Albissola, Pescara, Novara, 
Pisa e Teramo senza mai trovare la defi -
nitiva consacrazione. Anche i primi passi 
nella terra degli Imperiali, a dir la verità, 
non sono stati brillantissimi: impiegato 
da cursore e costretto ad occuparsi 
anche della fase difensiva, le prime pre-
stazioni non sono state all’altezza delle 

aspettative.
Ma nel calcio, soprattutto con i giova-
ni, ci vuole pazienza: bisogna saperli 
aspettare. E Cisco, restituito a compiti 
prevalentemente off ensivi, è riuscito 
a ritrovare la necessaria brillantezza. 
Assist continui e, adesso, il gol che 
aumenta certezze e autostima.
Calabro ha saputo dosare al meglio in-
serimento e minutaggio: dopo l’esordio 
di Torre del Greco, appena arrivato, e un 
periodo vissuto tra panchine e inseri-
menti a gara in corso, Cisco ha trovato 
una maglia da titolare stabile sin dalla 
trasferta di Crotone del girone d’andata, 
fi nita 3-0 per i calabresi.
Da allora ha acquisito sempre maggiore 
spazio, confermando una crescita co-
stante e confortante.Alla Virtus, adesso, 
serve il meglio del suo repertorio: quello 
che gli consentito, appena un paio d’an-
ni fa, di fi nire nel mirino della Juventus.
A partire da sabato prossimo, quando 
Francavilla (inizio del match alle 14.30) 
aff ronterà fuori casa l’Avellino allo stadio 
Partenio-Lombardi. Con una freccia nel 
motore.






