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the options to accompany you later than having additional time.
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Viaggio Enogastronomico Attraverso Litalia as with ease as review them wherever you are now.

IQ7ZC9 - RAYMOND BRADY

Genoa has an incredible story to tell. It rose from an obscurity imposed by its harsh geography to be-
come a merchant-pirate superpower that helped create the medieval world. It fought bitter battles
with its great rival Venice and imprisoned Marco Polo, as the feuding city-states connected Europe to
the glories of the East. It introduced the Black Death to Europe, led the fight against the Barbary Cor-
sairs, bankrolled Imperial Spain, and gave the world Christopher Columbus and a host of fearless ex-
plorers. Genoa and Liguria provided the brains and the heroism behind the Risorgimento, and was
the last place emigrants saw before building new lives across the Atlantic. It played host to writers
and Grand Tourists, gave football to the Italians, and helped build modern Italy. Today, along with
the glorious Riviera coast of Liguria, Genoa provides some of the finest places on earth to sip wine,
eat pesto and enjoy spectacular views. This book brings the past to life and paints a portrait of a
modern port city and region that is only now coming to terms with a past that is as bloody, fascinat-
ing and influential as any in Europe.
Un viaggio nel mondo del vino che ha scalato le classifiche delle guide. Il libro del riscatto di ciò che
il futurista Marinetti chiamava «carburante nazionale». Sommelier, enologi e cosiddetti esperti nei
tempi passati  hanno letteralmente massacrato il  Lambrusco, definendolo tutto tranne che un vino,
etichettandolo vergognosamente persino come «Coca Cola d’uva». Oggi il Lambrusco si è preso la
sua rivincita, diventando il rosso italiano più venduto nel mondo. Conosciuto e apprezzato dal tempo
dei  Romani,  è  stato  necessario  attendere  fino  al  XVIII  secolo  perché  acquistasse  le  caratteristiche
grazie alle quali è noto in tutto il mondo. Quello che si beve oggi è un vino fresco e fruttato, di basso
tenore alcolico, i cui aspetti organolettici sono esaltati e armonizzati dalla principale caratteristica:
quella di essere naturalmente frizzante. Il  libro di Sandro Bellei ne racconta finalmente la storia, la
tecnica di produzione, le citazioni d’autore e tutte le osservazioni che un tempo erano considerate
eresie, mentre ora sono unanimemente accettate. Confermando una volta di più che aveva ragione
Ennio Flaiano, quando diceva che gli italiani sono sempre pronti ad andare in soccorso del vincitore.
Sandro Bellei, classe 1941, è modenese, giornalista e scrittore. Ha lavorato per «Il Resto del Carli-
no», «L’Avvenire d’Italia», «Stadio», «Il Giorno», «La Stampa» e «Il secolo XIX». È stato capo servizio
della «Gazzetta di Modena». S'interessa da molti anni di storia e tradizioni locali, di dialetto e di an-
tropologia gastronomica. La sua bibliografia comprende oltre settanta titoli. È socio del Lions Club e
dell’Accademia Italiana della Cucina, che l'ha chiamato a far parte del Comitato studi nazionale "F.

Marenghi". Appartiene a molte confraternite enogastronomiche. Ha tenuto lezioni di storia della gas-
tronomia per istituti alberghieri e corsi per conto di Confesercenti, Ascom, Coop e Conad. Ha vinto
premi letterari, a Castelnuovo Magra (Sp)e Isernia, per la divulgazione attraverso i suoi scritti dei pro-
dotti dell’enogastronomia italiana. L'Accademia italiana della cucina gli ha conferito il prestigioso Pre-
mio Nuvoletti per la valorizzazione della buona tavola tradizionale regionale.
L'illustrazione esemplare di  una ricerca e di  una riflessione di  storia totale che riesce a combinare
idee, valori e pratiche. E anche una storia d'Italia e degli italiani spiegata con realismo concreto,
sapienza e umorismo. Un bel libro. Jacques Le Goff Un libro gradevolissimo che ci guida a un ritorno
all'amore per il convito come momento essenziale nella storia del vivere civile. Tullio Gregory
The Eternal Table is the first concise cultural history of food in Rome from the pre-Romans to mod-
ern day. This historical narrative revisits the rich story of Rome through a culinary lens recounting
the  human  partnership  with  what  was  raised,  picked,  fished,  caught,  slaughtered,  cooked,  and
served,  from  farm  and  market  to  banquets  and  festivals.
Il piacere del bere è stato decantato da moltissimi autori sin dall’antichità: pregi, effetti miracolosi e
addirittura consigli su come preparare o consumare determinate bevande. Questo libro, come una
sorta  di  bar  letterario,  offre un ricco menu di  citazioni  d’autore:  aforismi,  battute,  massime e sen-
tenze, gocce di sapienza, parole distillate per celebrare l’ebbrezza dionisiaca e scacciare i brutti pen-
sieri. In appendice, 11 celebri cocktail d’autore da preparare e sorseggiare con la giusta moder-
azione. Prosit!
Il ghiottone errante. Viaggio gastronomico attraverso l'ItaliaIl ghiottone erranteviaggio gastronomico
attraverso l'ItaliaTouringIl ghiottone erranteviaggio gastronomico attraverso l'Italia. Con 97 disegni
di NovelloIl viaggiatore meravigliato. Italiani in Italia (1714-1996)Il SaggiatoreDelizia!The Epic Histo-
ry of the Italians and Their FoodSimon and SchusterBuon appetito! Everyone loves Italian food. But
how did the Italians come to eat so well? The answer lies amid the vibrant beauty of Italy's historic ci-
ties. For a thousand years, they have been magnets for everything that makes for great eating: in-
gredients, talent, money, and power. Italian food is city food. From the bustle of medieval Milan's
marketplace to the banqueting halls of Renaissance Ferrara; from street stalls in the putrid alley-
ways of nineteenth-century Naples to the noisy trattorie of postwar Rome: in rich slices of urban life,
historian and master storyteller John Dickie shows how taste, creativity, and civic pride blended with
princely arrogance, political violence, and dark intrigue to create the world's favorite cuisine. Delizia!
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is much more than a history of Italian food. It is a history of Italy told through the flavors and charac-
ter of its cities. A dynamic chronicle that is full of surprises, Delizia! draws back the curtain on much
that was unknown about Italian food and exposes the long-held canards. It interprets the ancient Ara-
bic map that tells of pasta's true origins, and shows that Marco Polo did not introduce spaghetti to
the Italians, as is often thought, but did have a big influence on making pasta a part of the American
diet. It seeks out the medieval recipes that reveal Italy's long love affair with exotic spices, and intro-
duces the great Renaissance cookery writer who plotted to murder the Pope even as he detailed the
aphrodisiac qualities of his ingredients. It moves from the opulent theater of a Renaissance wedding
banquet, with its gargantuan ten-course menu comprising hundreds of separate dishes, to the thin
soups and bland polentas that would eventually force millions to emigrate to the New World. It
shows how early pizzas were disgusting and why Mussolini championed risotto. Most important, it ex-
plains the origins and growth of the world's greatest urban food culture. With its delectable mix of
vivid storytelling, groundbreaking research, and shrewd analysis, Delizia! is as appetizing as the dish-
es it describes. This passionate account of Italy's civilization of the table will satisfy foodies, history
buffs,  Italophiles,  travelers,  students --  and anyone who loves a well-told tale.Why Italians Love to
Talk About FoodA Journey Through Italy's Great Regional Cuisines, From the alps to SicilyFarrar,
Straus and GirouxItalians love to talk about food. The aroma of a simmering ragú, the bouquet of a
local wine, the remembrance of a past meal: Italians discuss these details as naturally as we talk
about politics or sports, and often with the same flared tempers. In Why Italians Love to Talk About
Food,  Elena Kostioukovitch explores  the phenomenon that  first  struck her  as  a  newcomer to  Italy:
the Italian "culinary code," or way of talking about food. Along the way, she captures the fierce local
pride that gives Italian cuisine its remarkable diversity. To come to know Italian food is to discover
the  differences  of  taste,  language,  and  attitude  that  separate  a  Sicilian  from  a  Piedmontese  or  a
Venetian from a Sardinian. Try tasting Piedmontese bagna cauda, then a Lombard cassoela, then
lamb ala Romana: each is part of a unique culinary tradition. In this learned, charming, and entertain-
ing narrative, Kostioukovitch takes us on a journey through one of the world's richest and most
adored food cultures. Organized according to region and colorfully designed with illustrations, maps,
menus, and glossaries, Why Italians Love to Talk About Food will allow any reader to become as
versed in the ways of Italian cooking as the most seasoned of chefs. Food lovers, history buffs, and
gourmands alike will savor this exceptional celebration of Italy's culinary gifts.Genoa, 'La Super-
ba'The Rise and Fall of a Merchant Pirate SuperpowerOxford University PressGenoa has an incredible
story to tell. It rose from an obscurity imposed by its harsh geography to become a merchant-pirate
superpower that helped create the medieval world. It fought bitter battles with its great rival Venice
and imprisoned Marco Polo, as the feuding city-states connected Europe to the glories of the East. It
introduced the Black Death to Europe, led the fight against the Barbary Corsairs, bankrolled Imperial
Spain, and gave the world Christopher Columbus and a host of fearless explorers. Genoa and Liguria
provided the brains and the heroism behind the Risorgimento, and was the last place emigrants saw
before building new lives across the Atlantic. It played host to writers and Grand Tourists, gave foot-
ball to the Italians, and helped build modern Italy. Today, along with the glorious Riviera coast of Lig-
uria, Genoa provides some of the finest places on earth to sip wine, eat pesto and enjoy spectacular
views. This book brings the past to life and paints a portrait of a modern port city and region that is

only  now  coming  to  terms  with  a  past  that  is  as  bloody,  fascinating  and  influential  as  any  in  Eu-
rope.Nights OutLife in Cosmopolitan LondonYale University PressLondon's Soho district underwent a
spectacular transformation between the late Victorian era and the end of the Second World War: its
fin-de-siècle buildings and dark streets infamous for sex, crime, political disloyalty, and ethnic diver-
sity became a center of culinary and cultural tourism servicing patrons of nearby shops and the-
aters. Indulgences for the privileged and the upwardly mobile edged a dangerous, transgressive
space imagined to be "outside" the nation. Treating Soho as exceptional, but also representative of
London's urban transformation, Judith Walkowitz shows how the area's foreignness, liminality, and
porousness were key to the explosion of culture and development of modernity in the first half of the
twentieth century. She draws on a vast and unusual range of sources to stitch together a rich patch-
work quilt of vivid stories and unforgettable characters, revealing how Soho became a showcase for
a  new  cosmopolitan  identity.The  Eternal  TableA  Cultural  History  of  Food  in  RomeRowman  &
LittlefieldThe Eternal Table is the first concise cultural history of food in Rome from the pre-Romans
to modern day. This historical narrative revisits the rich story of Rome through a culinary lens re-
counting the human partnership with what was raised, picked, fished, caught, slaughtered, cooked,
and served, from farm and market to banquets and festivals.Food and Foodways in Italy from 1861
to the PresentSpringerDespite being a universal experience, eating occures with remarkable variety
across time and place: not only do we not eat the same things, but the related technologies, rituals,
and  even  the  timing  are  in  constant  flux.  This  lively  and  innovative  history  paints  a  fresco  of  the
Italian nation by looking at its storied relationship to food.Catalog of Copyright Entries. Part 1. [B]
Group 2. Pamphlets, Etc. New SeriesCatalog of Copyright EntriesPamphlets, leaflets, contributions to
newspapers or periodicals, etc., mapsDerivati da nomi geografici (M-Q)Walter de GruyterThe Deono-
masticon Italicum provides a systematic historical treatment of, and commentary on, the lexemes of
Italian derived from proper names. It covers both derivations from geographical names (including
those from ethnic roots, which are of especial interest both for the history of vocabulary and for cul-
tural history) and from the names of persons. The first part of the Dictionary (4 volumes) is devoted
to derivations from geographical names, the second (2 volumes) to the names of persons. The De-
onomasticon Italicum will be published in complete volumes and no longer in the form of single fasci-
cles. Key features: Desiderat in der Lexikographie des Italienischen Insgesamt 6 Bände (1 Band alle
3 Jahre) Breite Quellengrundlage auch zeitgenössischer Texte Indices und regelmäßig aktualisierte
Bibliographie online (http://romanistik.phil.uni-sb.de/schweickard/images/suppbibdi/supplementobibli-
ografico.pdf)Bar HemingwayCitazioni e proverbi a media e alta gradazione alcolicaIl Leone VerdeIl pi-
acere del bere è stato decantato da moltissimi autori sin dall’antichità: pregi, effetti miracolosi e ad-
dirittura consigli su come preparare o consumare determinate bevande. Questo libro, come una sor-
ta di bar letterario, offre un ricco menu di citazioni d’autore: aforismi, battute, massime e sentenze,
gocce di sapienza, parole distillate per celebrare l’ebbrezza dionisiaca e scacciare i brutti pensieri. In
appendice,  11 celebri  cocktail  d’autore da preparare e sorseggiare con la giusta moderazione.
Prosit!Vol. 115. - Atti e memorie dell'Accademia di Agricoltura Scienze e Lettere di VeronaAccademia
di Agricoltura Scienze e Lettere di VeronaCioccolato da leggereL'AMBARADANMontepulcianoimmagi-
ni tra arte e storiaPasta and PizzaPrickly ParadigmPasta and pizza, in all their infinitely delicious and
universally appealing varieties, are inextricably connected to Italian identity. These familiar foods
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not only represent Italy’s culinary traditions, according to anthropologist Franco La Cecla, they have
unified the Italian people and spread Italian culture worldwide. Pasta and Pizza tells the story of how
cuisine born in the south of Italy during the Arab conquest became a foundation for the creation of a
new nation. As La Cecla shows, this process intensified as millions of Italians immigrated to the Amer-
icas: it was abroad that pasta and pizza became synonymous with being Italian, and the foods’ popu-
larity grew as the Italian presence expanded in American culture. More than literature, art, or even
language, food serves as a strong cultural rallying point for the Italian people and a way to dissemi-
nate Italian traditions worldwide. Available for the first time in English translation, La Cecla’s lively
and accessible study will be of interest to a wide range of readers, from social theorists to avid
foodies.Palabras tendidasLa obra de Vittorio Bodini entre España e ItaliaUniversitat de ValènciaLa
huella de Vittorio Bodini (1914-1970) brilla con luz propia en el prestigioso panorama del hispanismo
italiano del siglo XX. Hombre del Sur, intelectual inquieto y escritor, profesor universitario, poeta y
narrador, fue sobre todo admirador y estudioso de España, así como de su literatura y su cultura. Su
legado incluye un relevante conjunto de estudios y traducciones al italiano, centrado fundamental-
mente en la poesía y el teatro contemporáneos y de los Siglos de Oro castellanos. Han alcanzado
una especial repercusión sus versiones italianas del Quijote y del teatro completo de Lorca. Este vol-
umen, que nos permite evaluar fundamentalmente su faceta de hispanista, se suma a otros que en
la actualidad redescubren en Italia el valor de la obra bodiniana. Las contribuciones aquí recogidas
revisan investigaciones previas y profundizan en su poesía, su prosa y, sobre todo, en su obra críti-
ca. Así, a través de textos ya canónicos o de cuadernos bodinianos inéditos hasta la fecha, vemos
reaparecer a Cervantes, Calderón, Góngora, Lorca o Alberti, en un diálogo fecundo que nos lleva, gui-
ados por Bodini, de los clásicos a nuestros días.Celebrating ItalyWilliam Morrow & CompanyA culi-
nary tour explores Italy from the Austrian Merano in the north to Sicily in the south, stopping for thir-
ty-five feasts along the way맛의 천재책세상감성과 지성을 자극하는 식탁 위의 인문학 중세의 레시피부터 세계적인 식품 기업의 성장 비화까지 인류의 수천 년
역사 속에서 태어난 혀끝의 상상력과 창의성을 한 권의 책으로 만난다! 이탈리아의 역사 저널리스트 알레산드로 마르초 마뇨의 《맛의 천재》가 책세상에서 출간되었다. 르네상스
시기의 책과 출판의 역사를 다룬 《책공장 베네치아》, 화폐와 금융의 역사를 다룬 《돈의 발명》에 이어 국내에 소개되는 그의 세 번째 책이다. 피자, 파스타, 에스프레소, 모짜
렐라, 티라미수 등 이미 우리의 식문화 깊숙이 자리 잡은 이탈리아 음식들의 기원과 변천사, 그리고 성공 스토리를 담은 《맛의 천재》는 전작들과 마찬가지로, 베테랑 저널리스트
의 집요한 취재란 어떤 것인지 그 정수를 보여주는 책이다. 2003년부터 15권의 저서를 펴내며 왕성한 글쓰기를 보여준 마르초 마뇨는 높은 생산성의 비결을 묻는 질문에 ‘가
서 보고 보도할 뿐(andare, vedere e riferire)’이라는 단답을 내놓아 범인(凡人)들을 허탈케 한 바 있지만, 어찌 됐든 그는 이 책에서도 자신의 말대로 사료가
있는 곳이면 어디든 마다않고 달려가고, 관련된 인물이 살아 있으면 전화나 이메일 인터뷰라도 따내어, 방대한 정보로 중무장한 글을 선보인다. 이탈리아의 경제 일간지 〈Il
Sole 24 Ore〉에 연재한 음식 칼럼이 단초가 되어 출간된 《맛의 천재》는 오늘날 세계 곳곳에서 보편성을 획득한 음식들의 탄생 비화와 성공 비결을 들려주는데, 과거의
인물들과 사건들을 생생하게 소환하기 위해 문학, 미술, 영화, 광고 등 온갖 장르의 문화 콘텐츠가 동원된다. 또한 수많은 역사 에피소드들이 옴니버스 영화처럼 쉼없이 펼쳐지는
데, 베르길리우스의 서사시 《아이네이스》에서 통보리로 만든 접시로 등장한 납작한 빵이 ‘피자헛’으로 전 세계 동네 구석구석을 파고들기까지의 피자의 변천사는 오스트랄로피테
쿠스가 인간으로 진화한 것만큼 놀라운 변신 이야기다. 마케로니와 파스타를 다루는 장에서는 18세기 요리서에서 3시간이었던 면 삶는 시간이 미국 남북전쟁 시기에 1시간
30분이 되었다가 1940년대에 이르러 20분으로 줄어드는, 공포영화 같은 이야기도 나온다. 그 밖에도 알루미늄 공장에서 일하던 비알레티가 아내의 빨래 냄비를 보고 모카
포트를 발명하고, 덩어리 모양으로 판매되던 헤이즐넛 초콜릿이 무더위에 녹아버리자 빵에 발라 먹는 크림 누텔라로 변신하는 이야기들은 기업인들의 창의력과 용기를 보여주기도
한다. 그러므로 《맛의 천재》를 어떤 책으로 읽을지는 오롯이 독자의 몫이다. 요리에 관심 있는 미식가는 중세부터 현대에 이르는 이탈리아 음식의 레시피 변천사에서 새로운 레
시피를 떠올릴지도 모르고, 역사에 관심 많은 인문학도라면 여러 지역의 다양한 식문화가 정치, 종교의 역학 관계와 얽혀서 발전 혹은 쇠퇴하는 모습에 흥미를 느낄지도 모른다.
또 경영에 대한 고민이 끊일 날이 없는 사업가라면 이 책에 등장하는 와이너리나 식품 기업들의 성공적인 상품 작명 일화와 마케팅 방법들에 솔깃할 것이다. 그리고 이번 주말에
소개팅이 잡힌 남녀에게 이 책의 음식 에피소드들은 어색한 식사 자리를 화기애애한 분위기로 이끌어줄 구원투수로 보이지 않을까. “마음에 드는 음식이 건강에 좋다.” _14세
기 의사 마이노 데 마이네리 수년 전부터 방송, 영화, 출판 등에서 나타난 음식 열풍은 한국인의 탐식 열정이 얼마나 강한지 보여주었는데, 《맛의 천재》에서 묘사되는 이탈리아

인을 보면 그 만만찮음에 혀를 내두르게 된다. 극단적인 예로, 화덕에 피자를 굽기 위한 땔감이 모자라자 피자 장인들이 공동묘지의 관을 파내는 범죄를 저질러 사회적 이슈가 되
기도 했는데, 이게 고작 2010년의 일이다. 의문의 독살 사건과 다빈치의 레스토랑 ‘세 마리 두꺼비’ 《맛의 천재》에 등장하는 수많은 이탈리아 탐식가 가운데 한국인에게 가
장 널리 알려진 인물은 레오나르도 다빈치일 듯싶다. 지금이야 르네상스를 대표하는 천재로 유명하고 그의 작품에 천문학적인 값이 매겨지기도 하지만, 젊었을 때 다빈치는 미술
공방의 견습생 급료로 먹고살 수 없어 ‘세 마리 달팽이’라는 식당에서 아르바이트를 하는 신세였다. 그런데 어느날 그 식당에서 독살 사건이 벌어져 주방의 모든 요리사들이 사망
한다. 엉겁결에 보조에서 주방장으로 초고속 승진한 다빈치는 요리에서도 창조 본능을 발휘하는데, 그릇 한가득 음식을 담아 먹던 당시 관습을 깨고 접시 위에 빵 한 조각과 바질
잎 한 장을 얹어서 내놓는 등의 파격을 보인다. 배가 고파 식당을 찾은 사람들이 다빈치의 요리를 좋아했을 리가!!! 아니나 다를까 손님들에게 멱살잡이를 당하고 해고된 다빈치
는 이번에는 친구 보티첼리를 꼬드겨 ‘산드로와 레오나르도의 세 마리 두꺼비’라는 식당을 차린다. 비너스의 발밑에 역사상 가장 유명한 조개를 그렸던 보티첼리가 메뉴판 디자인
도 하고 간판에 그림도 그렸건만, 식당은 오래지 않아 문을 닫는다. 그래도 요리에 대한 열정을 포기하지 않은 집념의 사나이 다빈치는 제면기를 비롯해 요리 기계들을 설계하기도
했다. 그 설계도들이 〈코디체 아틀란티코〉에 남아 있다. 샐러드 때문에 실존적 고민에 빠진 중세 유럽인들 한편, 한국인에게는 낯선 15세기 이탈리아 작가 조반니 세르캄비는
《위대한 탐식에 관하여》라는 소설에서 당대 식도락가에 대한 이야기를 남긴 바 있는데, 니콜라오라는 이 실존 인물은 저녁식사 후에도 최소 두 번 이상 자다 깨서 간식을 먹었고,
먹을 게 없으면 담벼락 밑에서 자라는 풀들을 뽑아다가 샐러드를 만들어 먹었다고 한다. 하지만 중세 유럽에서는 익히지 않은 채소를 먹는 문화가 보편적이지 않았다. 그래서 외국
인들은 ‘인살라타’, 즉 샐러드를 먹는 이탈리아인들을 두고 “풀을 날것으로 먹는 습관은 가축들의 주식을 빼앗는 것”이라고 비아냥거렸다. 16세기에 이탈리아를 여행한 프랑스
사상가 몽테뉴는 “이탈리아 전역에서 잠두와 완두콩, 녹색 아몬드, 카르초피 등을 전혀 익히지 않고 먹는다!”고 기록하며 놀라워하기도 했다. 그렇게 홀대받던 샐러드가 어떻게
해서 오늘날처럼 건강식으로 인기를 끌게 되는지가 수백 년 전의 원조 레시피와 함께 책에 자세히 나온다. 《맛의 천재》의 또다른 매력은 은근슬쩍 지나가듯 등장하는 음식 묘사
들이다. 만찬처럼 펼쳐지는 그 문장들을 읽고 있노라면 저절로 군침이 돌고 허기가 진다. 커피나 와인, 칵테일에 관한 장들에서는 입이 마르고 목이 칼칼해지면서 ‘한잔’이 절박해
지는 생리현상을 느끼게 되는데, 결국 어느 순간 책장을 덮고 냉장고 문을 여는 자신을 발견할지도 모른다.Genova rivista municipaleBranch Library
Book News ...The Operatic KitchenMusic and Food in Emilia-RomagnaLa cucina italianaStoria di una
culturaGius.Laterza & Figli SpaL'illustrazione esemplare di una ricerca e di una riflessione di storia to-
tale che riesce a combinare idee, valori e pratiche. E anche una storia d'Italia e degli italiani spiegata
con realismo concreto, sapienza e umorismo. Un bel libro. Jacques Le Goff Un libro gradevolissimo
che ci guida a un ritorno all'amore per il convito come momento essenziale nella storia del vivere
civile.  Tullio  GregoryViaggiatori  italiani  in  Italia,  1700-1998per  una  bibliografiaSylvestre  BonnardDi
cotte e di crudecibo, culture, comunità : atti del Convegno, 15-16 marzo 2007, Vercelli, 17 marzo
2007, PollenzoCentro Studi PiemontesiLa rivincita del LambruscoIl vino più amato nel mondoWings-
bert House Un viaggio nel mondo del vino che ha scalato le classifiche delle guide. Il libro del riscat-
to di ciò che il futurista Marinetti chiamava «carburante nazionale». Sommelier, enologi e cosiddetti
esperti  nei  tempi  passati  hanno  letteralmente  massacrato  il  Lambrusco,  definendolo  tutto  tranne
che un vino, etichettandolo vergognosamente persino come «Coca Cola d’uva». Oggi il Lambrusco si
è preso la sua rivincita, diventando il rosso italiano più venduto nel mondo. Conosciuto e apprezzato
dal tempo dei Romani, è stato necessario attendere fino al XVIII secolo perché acquistasse le carat-
teristiche grazie alle quali è noto in tutto il mondo. Quello che si beve oggi è un vino fresco e frutta-
to, di basso tenore alcolico, i cui aspetti organolettici sono esaltati e armonizzati dalla principale
caratteristica: quella di essere naturalmente frizzante. Il libro di Sandro Bellei ne racconta finalmente
la storia, la tecnica di produzione, le citazioni d’autore e tutte le osservazioni che un tempo erano
considerate eresie, mentre ora sono unanimemente accettate. Confermando una volta di più che
aveva ragione Ennio Flaiano, quando diceva che gli italiani sono sempre pronti ad andare in soccor-
so del vincitore. Sandro Bellei, classe 1941, è modenese, giornalista e scrittore. Ha lavorato per «Il
Resto del Carlino», «L’Avvenire d’Italia», «Stadio», «Il Giorno», «La Stampa» e «Il secolo XIX». È sta-
to capo servizio della «Gazzetta di Modena». S'interessa da molti anni di storia e tradizioni locali, di
dialetto e di  antropologia gastronomica. La sua bibliografia comprende oltre settanta titoli.  È socio
del Lions Club e dell’Accademia Italiana della Cucina, che l'ha chiamato a far parte del Comitato stu-
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di nazionale "F. Marenghi". Appartiene a molte confraternite enogastronomiche. Ha tenuto lezioni di
storia della gastronomia per istituti alberghieri e corsi per conto di Confesercenti, Ascom, Coop e Co-
nad. Ha vinto premi letterari, a Castelnuovo Magra (Sp)e Isernia, per la divulgazione attraverso i suoi
scritti dei prodotti dell’enogastronomia italiana. L'Accademia italiana della cucina gli ha conferito il
prestigioso Premio Nuvoletti per la valorizzazione della buona tavola tradizionale regionale.Il Nove-
centoscenari di fine secoloCatalog of Copyright EntriesMagical mystery tourda Pico della Mirandola a
LigabueLeggere  Capribibliografia  dell'Isola  di  CapriOsterieIl  PoligrafoCatalog  of  Copyright  Entries-
BooksLetteratura italiana: I maggioriLettureMussolinipiccolo borgheseCatalogo generale della libre-
ria italiana dall'anno 1931 a tutto il 1940Quarto supplemento compilato da Arrigo Plinio PagliainiE-
tiopiaterra, uomini e coseLe cucine della memoria: Piemonte. Lombardia. Veneto. Friuli. Venezia. Giu-
lia. Liguria Emilia Romagna. ToscanaDe Luca Editori d'Arte
Buon appetito! Everyone loves Italian food. But how did the Italians come to eat so well? The answer
lies amid the vibrant beauty of Italy's historic cities. For a thousand years, they have been magnets
for everything that makes for great eating: ingredients, talent, money, and power. Italian food is city
food. From the bustle of medieval Milan's marketplace to the banqueting halls of Renaissance Fer-
rara; from street stalls in the putrid alleyways of nineteenth-century Naples to the noisy trattorie of
postwar Rome: in rich slices of urban life, historian and master storyteller John Dickie shows how
taste, creativity, and civic pride blended with princely arrogance, political violence, and dark intrigue
to create the world's favorite cuisine. Delizia! is much more than a history of Italian food. It is a histo-
ry of Italy told through the flavors and character of its cities. A dynamic chronicle that is full of sur-
prises, Delizia! draws back the curtain on much that was unknown about Italian food and exposes
the long-held canards. It interprets the ancient Arabic map that tells of pasta's true origins, and
shows that Marco Polo did not introduce spaghetti to the Italians, as is often thought, but did have a
big influence on making pasta a part of the American diet. It seeks out the medieval recipes that re-
veal Italy's long love affair with exotic spices, and introduces the great Renaissance cookery writer
who plotted to murder the Pope even as he detailed the aphrodisiac qualities of his ingredients. It
moves from the opulent theater of a Renaissance wedding banquet, with its gargantuan ten-course
menu comprising hundreds of separate dishes, to the thin soups and bland polentas that would even-
tually force millions to emigrate to the New World. It shows how early pizzas were disgusting and
why Mussolini championed risotto. Most important, it explains the origins and growth of the world's
greatest urban food culture. With its delectable mix of vivid storytelling, groundbreaking research,
and shrewd analysis, Delizia! is as appetizing as the dishes it describes. This passionate account of
Italy's civilization of the table will satisfy foodies, history buffs, Italophiles, travelers, students -- and
anyone who loves a well-told tale.
Il ghiottone errante. Viaggio gastronomico attraverso l'ItaliaIl ghiottone erranteviaggio gastronomico
attraverso l'ItaliaTouringIl ghiottone erranteviaggio gastronomico attraverso l'Italia. Con 97 disegni
di NovelloIl viaggiatore meravigliato. Italiani in Italia (1714-1996)Il SaggiatoreDelizia!The Epic Histo-
ry of the Italians and Their FoodSimon and Schuster
La huella de Vittorio Bodini (1914-1970) brilla con luz propia en el prestigioso panorama del hispanis-
mo italiano del siglo XX. Hombre del Sur, intelectual inquieto y escritor, profesor universitario, poeta

y narrador, fue sobre todo admirador y estudioso de España, así como de su literatura y su cultura.
Su legado incluye un relevante conjunto de estudios y traducciones al italiano, centrado fundamen-
talmente en la poesía y el teatro contemporáneos y de los Siglos de Oro castellanos. Han alcanzado
una especial repercusión sus versiones italianas del Quijote y del teatro completo de Lorca. Este vol-
umen, que nos permite evaluar fundamentalmente su faceta de hispanista, se suma a otros que en
la actualidad redescubren en Italia el valor de la obra bodiniana. Las contribuciones aquí recogidas
revisan investigaciones previas y profundizan en su poesía, su prosa y, sobre todo, en su obra críti-
ca. Así, a través de textos ya canónicos o de cuadernos bodinianos inéditos hasta la fecha, vemos
reaparecer a Cervantes, Calderón, Góngora, Lorca o Alberti, en un diálogo fecundo que nos lleva, gui-
ados por Bodini, de los clásicos a nuestros días.
A culinary tour explores Italy from the Austrian Merano in the north to Sicily in the south, stopping
for thirty-five feasts along the way
Pasta and pizza,  in  all  their  infinitely  delicious and universally  appealing varieties,  are inextricably
connected to Italian identity. These familiar foods not only represent Italy’s culinary traditions, ac-
cording to anthropologist Franco La Cecla, they have unified the Italian people and spread Italian cul-
ture worldwide. Pasta and Pizza tells the story of how cuisine born in the south of Italy during the
Arab conquest became a foundation for the creation of a new nation. As La Cecla shows, this process
intensified as millions of Italians immigrated to the Americas: it was abroad that pasta and pizza be-
came synonymous with being Italian, and the foods’ popularity grew as the Italian presence expand-
ed in American culture. More than literature, art, or even language, food serves as a strong cultural
rallying point for the Italian people and a way to disseminate Italian traditions worldwide. Available
for the first time in English translation, La Cecla’s lively and accessible study will be of interest to a
wide range of readers, from social theorists to avid foodies.
London's Soho district underwent a spectacular transformation between the late Victorian era and
the end of the Second World War: its fin-de-siècle buildings and dark streets infamous for sex, crime,
political disloyalty, and ethnic diversity became a center of culinary and cultural tourism servicing pa-
trons of nearby shops and theaters. Indulgences for the privileged and the upwardly mobile edged a
dangerous, transgressive space imagined to be "outside" the nation. Treating Soho as exceptional,
but also representative of London's urban transformation, Judith Walkowitz shows how the area's for-
eignness, liminality, and porousness were key to the explosion of culture and development of moder-
nity in the first half of the twentieth century. She draws on a vast and unusual range of sources to
stitch together a rich patchwork quilt of vivid stories and unforgettable characters, revealing how So-
ho became a showcase for a new cosmopolitan identity.
감성과 지성을 자극하는 식탁 위의 인문학 중세의 레시피부터 세계적인 식품 기업의 성장 비화까지 인류의 수천 년 역사 속에서 태어난 혀끝의 상상력과 창의성을 한 권의 책으로
만난다! 이탈리아의 역사 저널리스트 알레산드로 마르초 마뇨의 《맛의 천재》가 책세상에서 출간되었다. 르네상스 시기의 책과 출판의 역사를 다룬 《책공장 베네치아》, 화폐와
금융의 역사를 다룬 《돈의 발명》에 이어 국내에 소개되는 그의 세 번째 책이다. 피자, 파스타, 에스프레소, 모짜렐라, 티라미수 등 이미 우리의 식문화 깊숙이 자리 잡은 이탈리
아 음식들의 기원과 변천사, 그리고 성공 스토리를 담은 《맛의 천재》는 전작들과 마찬가지로, 베테랑 저널리스트의 집요한 취재란 어떤 것인지 그 정수를 보여주는 책이다.
2003년부터 15권의 저서를 펴내며 왕성한 글쓰기를 보여준 마르초 마뇨는 높은 생산성의 비결을 묻는 질문에 ‘가서 보고 보도할 뿐(andare, vedere e
riferire)’이라는 단답을 내놓아 범인(凡人)들을 허탈케 한 바 있지만, 어찌 됐든 그는 이 책에서도 자신의 말대로 사료가 있는 곳이면 어디든 마다않고 달려가고, 관련된 인
물이 살아 있으면 전화나 이메일 인터뷰라도 따내어, 방대한 정보로 중무장한 글을 선보인다. 이탈리아의 경제 일간지 〈Il Sole 24 Ore〉에 연재한 음식 칼럼이 단초가
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되어 출간된 《맛의 천재》는 오늘날 세계 곳곳에서 보편성을 획득한 음식들의 탄생 비화와 성공 비결을 들려주는데, 과거의 인물들과 사건들을 생생하게 소환하기 위해 문학, 미
술, 영화, 광고 등 온갖 장르의 문화 콘텐츠가 동원된다. 또한 수많은 역사 에피소드들이 옴니버스 영화처럼 쉼없이 펼쳐지는데, 베르길리우스의 서사시 《아이네이스》에서 통보
리로 만든 접시로 등장한 납작한 빵이 ‘피자헛’으로 전 세계 동네 구석구석을 파고들기까지의 피자의 변천사는 오스트랄로피테쿠스가 인간으로 진화한 것만큼 놀라운 변신 이야기다.
마케로니와 파스타를 다루는 장에서는 18세기 요리서에서 3시간이었던 면 삶는 시간이 미국 남북전쟁 시기에 1시간 30분이 되었다가 1940년대에 이르러 20분으로 줄
어드는, 공포영화 같은 이야기도 나온다. 그 밖에도 알루미늄 공장에서 일하던 비알레티가 아내의 빨래 냄비를 보고 모카포트를 발명하고, 덩어리 모양으로 판매되던 헤이즐넛 초
콜릿이 무더위에 녹아버리자 빵에 발라 먹는 크림 누텔라로 변신하는 이야기들은 기업인들의 창의력과 용기를 보여주기도 한다. 그러므로 《맛의 천재》를 어떤 책으로 읽을지는 오
롯이 독자의 몫이다. 요리에 관심 있는 미식가는 중세부터 현대에 이르는 이탈리아 음식의 레시피 변천사에서 새로운 레시피를 떠올릴지도 모르고, 역사에 관심 많은 인문학도라면
여러 지역의 다양한 식문화가 정치, 종교의 역학 관계와 얽혀서 발전 혹은 쇠퇴하는 모습에 흥미를 느낄지도 모른다. 또 경영에 대한 고민이 끊일 날이 없는 사업가라면 이 책에
등장하는 와이너리나 식품 기업들의 성공적인 상품 작명 일화와 마케팅 방법들에 솔깃할 것이다. 그리고 이번 주말에 소개팅이 잡힌 남녀에게 이 책의 음식 에피소드들은 어색한
식사 자리를 화기애애한 분위기로 이끌어줄 구원투수로 보이지 않을까. “마음에 드는 음식이 건강에 좋다.” _14세기 의사 마이노 데 마이네리 수년 전부터 방송, 영화, 출판
등에서 나타난 음식 열풍은 한국인의 탐식 열정이 얼마나 강한지 보여주었는데, 《맛의 천재》에서 묘사되는 이탈리아인을 보면 그 만만찮음에 혀를 내두르게 된다. 극단적인 예로,
화덕에 피자를 굽기 위한 땔감이 모자라자 피자 장인들이 공동묘지의 관을 파내는 범죄를 저질러 사회적 이슈가 되기도 했는데, 이게 고작 2010년의 일이다. 의문의 독살 사건
과 다빈치의 레스토랑 ‘세 마리 두꺼비’ 《맛의 천재》에 등장하는 수많은 이탈리아 탐식가 가운데 한국인에게 가장 널리 알려진 인물은 레오나르도 다빈치일 듯싶다. 지금이야 르
네상스를 대표하는 천재로 유명하고 그의 작품에 천문학적인 값이 매겨지기도 하지만, 젊었을 때 다빈치는 미술 공방의 견습생 급료로 먹고살 수 없어 ‘세 마리 달팽이’라는 식당
에서 아르바이트를 하는 신세였다. 그런데 어느날 그 식당에서 독살 사건이 벌어져 주방의 모든 요리사들이 사망한다. 엉겁결에 보조에서 주방장으로 초고속 승진한 다빈치는 요리
에서도 창조 본능을 발휘하는데, 그릇 한가득 음식을 담아 먹던 당시 관습을 깨고 접시 위에 빵 한 조각과 바질 잎 한 장을 얹어서 내놓는 등의 파격을 보인다. 배가 고파 식당을
찾은 사람들이 다빈치의 요리를 좋아했을 리가!!! 아니나 다를까 손님들에게 멱살잡이를 당하고 해고된 다빈치는 이번에는 친구 보티첼리를 꼬드겨 ‘산드로와 레오나르도의 세 마
리 두꺼비’라는 식당을 차린다. 비너스의 발밑에 역사상 가장 유명한 조개를 그렸던 보티첼리가 메뉴판 디자인도 하고 간판에 그림도 그렸건만, 식당은 오래지 않아 문을 닫는다.
그래도 요리에 대한 열정을 포기하지 않은 집념의 사나이 다빈치는 제면기를 비롯해 요리 기계들을 설계하기도 했다. 그 설계도들이 〈코디체 아틀란티코〉에 남아 있다. 샐러드
때문에 실존적 고민에 빠진 중세 유럽인들 한편, 한국인에게는 낯선 15세기 이탈리아 작가 조반니 세르캄비는 《위대한 탐식에 관하여》라는 소설에서 당대 식도락가에 대한 이
야기를 남긴 바 있는데, 니콜라오라는 이 실존 인물은 저녁식사 후에도 최소 두 번 이상 자다 깨서 간식을 먹었고, 먹을 게 없으면 담벼락 밑에서 자라는 풀들을 뽑아다가 샐러드
를 만들어 먹었다고 한다. 하지만 중세 유럽에서는 익히지 않은 채소를 먹는 문화가 보편적이지 않았다. 그래서 외국인들은 ‘인살라타’, 즉 샐러드를 먹는 이탈리아인들을 두고
“풀을 날것으로 먹는 습관은 가축들의 주식을 빼앗는 것”이라고 비아냥거렸다. 16세기에 이탈리아를 여행한 프랑스 사상가 몽테뉴는 “이탈리아 전역에서 잠두와 완두콩, 녹색
아몬드, 카르초피 등을 전혀 익히지 않고 먹는다!”고 기록하며 놀라워하기도 했다. 그렇게 홀대받던 샐러드가 어떻게 해서 오늘날처럼 건강식으로 인기를 끌게 되는지가 수백 년
전의 원조 레시피와 함께 책에 자세히 나온다. 《맛의 천재》의 또다른 매력은 은근슬쩍 지나가듯 등장하는 음식 묘사들이다. 만찬처럼 펼쳐지는 그 문장들을 읽고 있노라면 저절
로 군침이 돌고 허기가 진다. 커피나 와인, 칵테일에 관한 장들에서는 입이 마르고 목이 칼칼해지면서 ‘한잔’이 절박해지는 생리현상을 느끼게 되는데, 결국 어느 순간 책장을 덮
고 냉장고 문을 여는 자신을 발견할지도 모른다.

Italians love to talk about food. The aroma of a simmering ragú, the bouquet of a local wine, the re-
membrance of a past meal: Italians discuss these details as naturally as we talk about politics or
sports, and often with the same flared tempers. In Why Italians Love to Talk About Food, Elena Kos-
tioukovitch explores the phenomenon that first struck her as a newcomer to Italy: the Italian "culi-
nary  code,"  or  way  of  talking  about  food.  Along  the  way,  she  captures  the  fierce  local  pride  that
gives Italian cuisine its remarkable diversity. To come to know Italian food is to discover the differ-
ences of taste, language, and attitude that separate a Sicilian from a Piedmontese or a Venetian
from a Sardinian. Try tasting Piedmontese bagna cauda, then a Lombard cassoela, then lamb ala Ro-
mana: each is part of a unique culinary tradition. In this learned, charming, and entertaining narra-
tive, Kostioukovitch takes us on a journey through one of the world's richest and most adored food
cultures. Organized according to region and colorfully designed with illustrations, maps, menus, and
glossaries, Why Italians Love to Talk About Food will allow any reader to become as versed in the
ways of  Italian  cooking as  the  most  seasoned of  chefs.  Food lovers,  history  buffs,  and gourmands
alike will savor this exceptional celebration of Italy's culinary gifts.
The Deonomasticon Italicum provides a systematic historical treatment of, and commentary on, the
lexemes of Italian derived from proper names. It covers both derivations from geographical names
(including those from ethnic roots, which are of especial interest both for the history of vocabulary
and for cultural history) and from the names of persons. The first part of the Dictionary (4 volumes)
is devoted to derivations from geographical names, the second (2 volumes) to the names of per-
sons. The Deonomasticon Italicum will be published in complete volumes and no longer in the form
of single fascicles. Key features: Desiderat in der Lexikographie des Italienischen Insgesamt 6 Bände
(1 Band alle 3 Jahre) Breite Quellengrundlage auch zeitgenössischer Texte Indices und regelmäßig
aktualisierte Bibliographie online (http://romanistik.phil.uni-sb.de/schweickard/images/suppbibdi/sup-
plementobibliografico.pdf)
Despite being a universal experience, eating occures with remarkable variety across time and place:
not only do we not eat the same things, but the related technologies, rituals, and even the timing
are in constant flux. This lively and innovative history paints a fresco of the Italian nation by looking
at its storied relationship to food.


