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INCONTRI

A Cherasco focus
su Elicicoltura 2.0

A Cherasco, nella pianura cuneese che confina con le 
Langhe, nasce Elicicoltura 2.O. Un cambiamento di rot-
ta sostenuto dal nuovo presidente dell’Associazione 

nazionale Elicicoltori (che ha sede a Cherasco) Simone Sampò 
basata su sostenibilità e buona qualità. Il tutto avvalendosi di 
un accordo raggiunto con l’Università del Gusto di Pollenzo che 
ha proposto nuove tecniche di allevamento della chiocciola. 
La nuova tecnica è stata ideata dal veterinario Sergio Capaldo, 
collaboratore di Slow Food, che parte dall’interazione tra la 
terra, gli animali e l’uomo. Per agricoltura simbiotica Capaldo 
intende il fatto che la terra contiene miliardi di microrganismi 
come funghi e batteri. Quelli buoni danno vita a un insieme 
che si chiama “biota microbico” e arricchiscono il terreno. Ovvio 

che, nel corso della crescita, la lumaca ne 
trae grande vantaggio in termini di 

bontà e sapore. Di Elicicoltura 2.0 
si parlerà dal 28 settembre al 1° 
ottobre in occasione della manife-
stazione Noi le chiamiamo chiocciole  
(www.istitutodielicicoltura.com). 

CONSUMI

Più salmone norvegese
sulle tavole degli italiani

Una ricerca di mercato realizzata dal Norwegian Sea-
food Council, l’ente di promozione per i prodotti ittici 
norvegesi, rivela che il mercato dei prodotti ittici ha 

registrato in Italia una crescita del 5%. E se è risaputo che gli 
italiani preferiscono da sempre il consumo di pesce fresco, che 
viene venduto per il 60% come naturale, affumicato o pronto, 
è anche vero che ultimamente prediligono il salmone (+8% nel 
2017). Nei primi mesi del 2018, infatti, c’è stata una crescita del 
24% delle esportazioni di salmone norvegese verso il nostro 
Paese che ha riguardato tutte le tipologie di preparazione di 
questo prodotto. Meno richiesto è stato il salmone affumicato 
(-2%), il salmone congelato ha avuto l’aumento percentuale più 
alto, mentre quello fresco ha registrato l’incremento minore 
(+5%) tra le categorie di prodotto rispetto agli scorsi anni. 

BATTIPAGLIA

Olì 360, l’esperienza 
gastronomica si fa in tre

Si chiama Olì 360 il 
locale che ha por-
tato a Battipaglia 

(Sa) un nuovo concept 
di consumo: ristorante, 
pizzeria di qualità (con 
farine non raffinate) e 
cocktail bar. Un unico 
spazio per un’esperien-

za gastronomica che punta alla leggerezza dei piatti, all’alta 
qualità delle materie prime e al design emozionale. Cucina e 
forni per la pizza sono al centro del locale, tutto a vista a 360°. 
La filosofia è coniugare il bello e il buono in un’offerta che punta 
alla semplicità delle proposte e alla qualità delle materie prime 
del territorio. La cucina può contare su un orto di proprietà e su 
prodotti Presidi Slow Food. Battipaglia, ai margini settentrionali 
della piana del Sele, è un ricco giacimento gastronomico, terra di 
carciofi straordinari e di mozzarelle di bufala campana Dop. Da 
qui la scelta di tanti prodotti come i fagioli di Novi Velia proposti 
in zuppetta con bacon croccante, i carciofi di Paestum, il pane di 
Giungano, e i pomodori essiccati al sole di Battipaglia.

STAR

La signora del dado 
compie 70 anni

Poche cose rimangono impresse come una buona pubbli-
cità. È il caso di Star che nel 1948 presentò la signora del 
Dado e il suo rassicurante sorriso. Star, con la magia del 

suo spot si fa scegliere da ben settant’anni. Anniversario impor-
tante che segna sette decadi in compagnia di quell’iconico volto 
femminile su sfondo verde che insieme alla certezza di poter 
gustare un buon brodo caldo ci ha garantito anche qualcos’altro: 
la sicurezza di casa. Guardando indietro, 
una scia di successi: oltre al Dado Star, il 
GranRagù negli anni ‘60, poi le bustine di 
tè e la camomilla Sognid’oro. Guardan-
do avanti, Orti&Frutti, la linea di tisane 
Sognid’oro nata dall’incontro tra frutta 
e verdura, Il Mio Tocco in Più, il primo 
insaporitore liquido 100% naturale e, Il 
Mio Dado 100% Naturale: nuovi prodotti 
che soddisfano i consumatori sempre più 
orientati al benessere e alla naturalità.
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