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«Viviamo in un tempo dove la ricchezza appar-
tiene sempre di più ad un ristretto numero 

di persone e dove il 30% del cibo prodotto al mondo 
viene sprecato», sono le parole del vescovo di Verona, 
mons. Domenico Pompili durante la presentazione 
del nuovo rapporto di collaborazione tra Caritas vero-
nese e il Rotary Club del Distretto 2060. Sinergia che 
si inserisce nel progetto degli empori della solidarietà, 
i market solidali di Caritas dedicati alle famiglie più bi-
sognose del territorio cittadino e della provincia.  

Continua il Vescovo: «Fare rete con altre istituzioni 
è fondamentale e questa collaborazione tra Caritas e 
Rotary diventa una bella occasione per tutti. Perché il 
progetto Emporio della solidarietà introduce un cor-
rettivo fondamentale a questo sistema dello spreco e 
della ricchezza non suddivisa equamente».  

Negli ultimi mesi del 2025, la rete dei 17 empori ve-
ronesi ha registrato un aumento del 17 per cento del-
le famiglie che chiedono aiuto, mentre i costi di ap-
provvigionamento dei prodotti alimentari continuano 
a crescere. I Rotary Club hanno scelto di sostenere il 
progetto attraverso la campagna “Adotta lo scaffale”, 
dove verrà creato un “Angolo Rotary”. Inoltre, hanno 
preparato un dono speciale per i bambini degli empo-
ri in occasione di santa Lucia. 

«I costi di approvvigionamento dei prodotti alimen-
tari sono in crescita – spiega Arturo Rosani, presiden-
te del club Verona sud Michele Sanmicheli e portavo-
ce dei Rotary di Verona e provincia – e gli empori del-
la solidarietà sono un punto cruciale di aggancio per 
le famiglie in difficoltà. Il Rotary garantirà quindi la 
fornitura di prodotti di prima necessità, in particolare 
olio, caffè e prodotti per la colazione di bambini e 
adulti. Il motto del Rotary Internazionale 2025 è “Uni-
ti per fare del bene” e noi ci siamo».  

Negli empori gli alimenti rappresentano il primo 
passo per i volontari di Caritas per agganciare le fa-
miglie, instaurare una relazione di fiducia e avviare 
percorsi personalizzati di ascolto e accompagna-
mento. «Gli empori per loro natura sono una rete 
che cresce e si struttura per garantire la sostenibili-
tà della risposta – osserva il direttore della Caritas 
diocesana, don Matteo Malosto –. Pertanto, questo 
progetto rappresenta l’avvio di una collaborazione 
continuativa che potrebbe crescere nei prossimi tre 
anni. Questa iniziativa è un esempio di come realtà 
diverse del territorio possano lavorare insieme, 
unendo competenze e risorse per sostenere le fami-
glie». [F. Oli.]

Rotary con Caritas 
per gli empori 
Collaborazione per i market solidali

Non è la cucina ma l’Italia 
“patrimonio dell’umanità” 
Giusto riconoscimento che va allargato nella prospettiva
di Nicola Salvagnin 

D ice l’Unesco che la cu-
cina italiana è patri-

monio dell’umanità, ma 
noi lo sapevamo già e con 
noi qualche decina di mi-
lioni di persone che ogni 
anno vengono qui anche – 
soprattutto – per mangiare 
bene. 

Senza contare i milioni di 
individui che si nutrono di 
piatti italiani in giro per il 
mondo, a cominciare dalla 
pizza. Che non abbiamo in-
ventato noi, ma che noi ab-
biamo trasformato in una 
splendida delizia.  

Non a caso l’agroalimen-
tare è uno dei settori di 
punta della nostra econo-
mia. Produciamo ottimi 
prodotti (c’è qualcuno in 
giro per il mondo che sap-
pia fare la mozzarella di 
bufala o il cotechino?), 
sappiamo soprattutto tra-
sformarli in maniera in-
comparabile rispetto a 
qualsiasi altra cucina della 
Terra, francesi compresi. 

Ci sarebbe da mettere i 
puntini sulle i. Non esiste 

una cucina italiana, ma 
tante cucine regionali che 
avrebbero pochi, pochissi-
mi tratti in comune. Ormai 
la pasta si mangia da Cour-
mayeur a Lampedusa, ma 
quella secca era prerogati-
va di campani, pugliesi e 
abruzzesi, mentre al Nord 
la pasta era fresca: lasagne, 
tagliatelle, bigoli, ravioli, 
tortellini...  

Tutto ormai si è mescola-
to, complice un’industria-
lizzazione che vede il mag-
gior produttore mondiale 
di pasta secca posizionato a 
Parma, in pianura Padana. 
L’olio di oliva ha conquista-
to i territori del burro; lo 
stracchino si produce e 
mangia anche in Sardegna.  

Il grande rimpianto è un 
altro: non sappiamo fare 
come gli americani, che 
hanno quattro schifezze in 
croce, ma le hanno sapute 
vendere in tutto il mondo, 
dagli hamburger al pollo 
fritto passando per certe bi-
bite gassate.  

Da noi le multinazionali 
del gusto stile Nestlè sono 
poche, pochissime. Barilla, 

Ferrero e pochi altri. Tante 
medie aziende cresciute 
anche all’estero – si pensi ai 
nostri Rana e Bauli –, ma i 
maggiori produttori di piz-
za surgelata sono tedeschi 
e americani, l’olio di oliva è 
quasi tutto nelle mani spa-
gnole, i formaggi hanno 
nome italiano e proprietà 
francese, ecc... Noi abbia-
mo l’idea geniale (l’auto-
mobile, il telefono, la ra-
dio....), gli altri sanno farci 
i soldi.  

Poi c’è il capitolo salute. 
La nostra cucina è risaltata 
negli ultimi quarant’anni 
grazie al lustro conquistato 
dalla cosiddetta dieta me-
diterranea, oggidì assai dif-
ficile da inquadrare e valu-
tare. Non è tanto l’alimen-
tazione a base di pomodo-
ro e pesce azzurro che ha 
reso longevi gli italiani, 
quanto un particolare stile 
di vita, l’abitare nel Paese 
più bello del mondo, gode-
re di una sanità universale 
e di buon livello, non in-
gozzarsi di quella marea di 
schifezze a qualsiasi ora del 
giorno che fa tanto Ameri-

ca. Prendere la vita con fi-
losofia cercando di non 
stressarci a morte: casomai 
scarichiamo tensioni e an-
sie preferendo sederci at-
torno ad un tavolo attova-
gliato, invece che facendo 
yoga.  

Oppure non si capisce co-
me mai un emiliano che 
s’ingozza con grande piace-
re di lasagne al forno, tigel-
le col lardo, zampone, co-
toletta alla bolognese e una 
fetta di spongata – il tutto 
ben innaffiato di Lambru-
sco – campi quanto un pa-
store del Gennargentu ligio 
al pezzo di pecorino con er-
be di campo...

Ricetta 
Cannelloni con ricotta e spinaci
Ingredienti per 12 persone: 
 
• una confezione da 250 g. di sfoglie di 

pasta fresca all’uovo 
• tre etti di spinaci 
• cinque etti di ricotta vaccina sgocciolata 
• tre tuorli 
• un etto di Grana grattugiato 
• mezzo chilo di besciamella 
 
Cominciate dal ripieno: fate scolare per 
una notte la ricotta, per farle perdere il 
siero.  
Fate appassire in una padella gli spinaci 
con un po’ di olio e uno spicchio di aglio 
per qualche minuto; a fine cottura vanno 
fatti raffreddare e quindi strizzati bene. 
In un un mixer unire la ricotta, i tuorli e il 
Grana, un pizzico di sale, pepe e volendo 
un po’ di noce moscata; frullare tutto fino 
ad ottenere un composto cremoso, ma 
non liquido. 
Scaldate la besciamella; tagliate la pasta a 
rettangoli di 14x11 cm e immergeteli in 
acqua bollente salata per un attimo, poi 

poneteli in una teglia oliata senza sovrap-
porre i pezzi tra loro. 
Riempite la pasta con il ripieno (facile con 
una sac à poche) lasciando liberi i bordi 
per due cm; arrotolate i rettangoli, for-
mando dei cilindri. In una pirofila stende-
te un letto di besciamella, i cannelloni 
uno a fianco all’altro; vanno ricoperti con 
la restante besciamella e spolverizzati di 
Grana. Cuocere in forno a 200°C per 20-25 
minuti.
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