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          lla sua prima partecipa-

zione Michele Petullà vince la VI 

edizione del Premio Accademico 

Internazionale di Letteratura Con-

temporanea L.A. Seneca nella se-

zione “Giornalismo.” 

Laureato in Scienze Politiche e 

Sociali presso l’Università di To-

rino, ha conseguito il perfezio-

namento post-laurea in Teoria 

Critica della Società presso l’U-

niversità di Milano-Bicocca e il 

Diploma del Corso di Alta For-

mazione in Comunicazione e cul-

tura presso la Pontificia Universi-

tà Lateranense di Roma. 

Giornalista pubblicista, sociologo 

e studioso di scienze naturali. 
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        i è tenuta venerdì 17 feb-

braio l’Assemblea generale che 

ha ufficialmente inaugurato 

l’A.A. 2023. La presenza della 

quasi totalità del corpo Acca-

demico è un segnale di atten-

zione e spiccato senso di appar-

tenenza all’Accademia. 

È stato un piacevole susseguirsi 

di storie, di vicende professionali 

e umane narrate con la forza del-

la semplicità e della spontaneità: 

ne è emerso un caleidoscopio di 

competenze e di esperienze, tal-

volta sorprendentemente origina-

li, che fanno presagire un futuro 

prodigo di successi. 

Tutte storie pervase di “vissuto” 

e alimentate dalla passione per la 

poesia, la letteratura, le scienze, 

la storia, la musica, la pittura. 

Presupposti importanti perché 

tutti insieme si lavori per il rag-

giungimento di obiettivi condi-

visi, ispirati dall'ideale della cul-

tura non fine a se stessa, ma im-

pegnata a coinvolgere, a diffon-

dersi, a “contagiare” compagni 

d’avventura sempre più numero-

si ed entusiasti.  

– Il 2022 è stato un anno di 

impegni e lavoro, che ha visto la 

realizzazione di importanti atti-

vità culturali, a conferma dei 

propositi e degli obiettivi che ci 

siamo ripromessi di concretizza-

re – afferma Massimo Massa 

Pro-Rettore dell’Accademia. 

– Quello appena iniziato è altret-

tanto importante. L’obiettivo è 

migliorare e migliorarci, cercan-

do di proporre cultura di qualità 

con la professionalità che da 

sempre ci contraddistingue, nella 

comune consapevolezza che nel-

la formazione, nella ricerca, nel-

la diffusione dell’informazione 

attraverso ogni mezzo possibile, 

coesistono gli strumenti essen-

ziali e irrinunciabili affinché ci si 

possa preparare ad affrontare le 

sfide future. 

La nostra Accademia, quella dal-

le tante anime, scientifica, artisti-

ca, umanistica, si propone in pri-

ma linea affinché conoscenza e 

valori condivisi diventino i prin-

cipi fondanti raggiungibili attra-

verso la reciproca fiducia e col-

laborazione. 

È nostro compito ricercare e sti-

molare la formazione di nuove     

. 

INCONTRI D’AUTORE 

di MARIA TERESA INFANTE 
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        ono passati più di due anni 

da quando OceanoNews è stato 

proposto ai suoi lettori in ver-

sione cartacea. Distribuita in ab-

bonamento tramite spedizione 

postale e supportata dall’omoni-

mo blog on-line, la testata gior-

nalistica edita da Oceano Edi-

zioni è impegnata più che mai 

nel diffondere cultura e cono-

scenza, sempre al servizio della 

comunità, per una sana e cor-

retta informazione orientata ver-

so la modernità, l’immagine e la 

sostanza, in piena coerenza con 

l’identità di un editore sempre in 

evoluzione, favorevole alla spe-

rimentazione e al cambiamento. 

OceanoNews è una testata gior-

nalistica apolitica indipendente 

a carattere sociale, culturale, fi-

losofico, storico e scientifico, a 

conferma di un impegno assunto 

sin dalla nascita, per un giorna-

lismo rigoroso e non compia-

cente, informato, attento e so-

cialmente impegnato. 
In un momento in cui si aggrava 

la crisi dell’editoria e in un con-

testo storico in cui l’informa-

zione e il giornalismo di qualità 

si rivelano quanto mai impor-

tanti, OceanoNews ha ricevuto 

consensi e apprezzamenti da 

parte dei suoi lettori, afferma-

zione comprovata dal consisten-

te numero di abbonati che hanno 

supportato l’iniziativa.  

 

Anche per il 2023 Oceano Edizio-

ni lancia la campagna abbona-

menti, un contributo importante 

che, in maniera indiretta, contri-

buirà a mantenere viva la nostra 

visione di un’informazione libera, 

plurale e di qualità. Noi ci siamo, 

contiamo sul vostro sostegno. 

 

Per informazioni contattare la se-

greteria a: 

oceano.blognews@gmail.com 
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Prosegue la campagna abbonamenti 2023 

elaborazioni, pensieri originali e 

creativi, che abbiano come uni-

co denominatore il bene comu-

ne, promuovendo la cultura del-

la qualità intesa come capacità 

di prefiggersi obiettivi di valore 

e conseguirli adottando politiche 

mirate.  

L’interazione fra sinergie sa-

ranno fondamentali per la nostra 

crescita e potranno essere valo-

rizzate grazie ad un clima di 

condivisione e collaborazione. 

Dovremo continuare ad operare 

con tutto il nostro dinamismo, le 

nostre professionalità, le nostre 

capacità. Gestire una struttura 

come la nostra è un impegno 

corale e uno sforzo congiunto 

che richiede sintonia tra le varie 

componenti in gioco, ma anche 

grande senso di responsabilità e 

coraggio nelle scelte strategiche, 

ingredienti indispensabili per 

guardare al futuro con entusia-

smo e grandi auspici, e in questo 

compito siamo tutti chiamati 

all’appello. 

 

S 

Lusingato e orgoglioso della 

cooptazione, Vi prego di sentirmi 

con Voi nell’Inaugurazione di 

questa sera e formulo i migliori 

voti per il pieno successo 

dell’incipiente Anno Accademico 

con il raggiungimento di tutti gli 

obiettivi proposti, nello 

spirito di cordialità e d’interazione 

che caratterizza la vita della 

nostra Accademia. 

 

Corrado Calabrò 

Accademico ad Honorem 
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       pesso i meridionali convivo-

no con tesori culturali di inesti-

mabile valore, come i canti gar-

ganici, ovvero canti tradizionali 

che coincidono in parte con 

quelli dei Cantori di Carpino. A 

San Giovanni Rotondo li chia-

mano le strapolette le cui origini 

non sono perfettamente databili, 

perle sonore tramandate dai can-

tori tradizionali garganici. Erano 

in uso nelle serenate, nelle feste 

sull’aia, nelle feste pastorali del-

la tosatura, nelle feste in fami-

glia.  

Tempo fa ho incontrato Antonio 

Ricciardi, informatore sangio-

vannese, e due suoi nipoti. In 

tale occasione, intonarono una 

strapoletta con la chitarra. Alla 

voce dei due ragazzi si unirono 

quella della loro mamma, della 

figlia di Antonio ed egli stesso, 

avvicendandosi nelle diverse 

strofe. Mi sentii sollevato in aria, 

sembrava che la mia sedia levi-

tasse dal suolo. Ebbi l’impres-

sione di trovarmi in un’altra di-

mensione, accompagnato da un 

senso di felicità. Rimasi colpito 

da tale esperienza e pensai: 

“Potenza delle strapolette!”.  

 

TRA STORIA E TRADIZIONI 

Alla scoperta dei canti caratteristici dell’antica cultura tradizionale garganica 

S Salvatore Villani, un etnomusi-

cologo di Rignano Garganico, ha 

studiato tecniche di canto, di 

suono e conosce bene la tradi-

zione della Serenata di San Gio-

vanni Rotondo. I suoi libri sono 

ricchi di informazioni. Ha appro-

fondito le tecniche di accompa-

gnamento della chitarra battente 

e dei modi musicali con cui si 

presentavano le strapolette, at-

traverso le quali era possibile 

creare varianti a livello di testi, 

ma non a livello di modalità to-

nali. Le strapolette sono diverse 

dai canti tradizionali classici 

che, ad un orecchio poco educa-

to, appaiono un po’ ripetitivi.  

Un buon lavoro di documenta-

zione audio e sui testi, è stato 

realizzato da Michele Rinaldi, 

probabilmente l’unico a cono-

scere e documentare i canti e le 

varianti degli ultimi suonatori di 

strapolette. Pio Gravina, invece, 

ha avuto il ruolo di folksinger. 

Ha il merito di aver fatto cono-

scere le strapolette nei festival, 

cioè al di fuori di San Giovanni 

Rotondo; io stesso l’ho chiamato 

ad esibirsi nella provincia di 

Foggia.  

 

Un ottimo lavoro di recupero 

dunque, effettuato soprattutto da 

Salvatore Villani e Michele Ri-

naldi, che in qualche modo han-

no perpetuato questo particolare 

genere musicale. 

Oggi questi canti sono ingiusta-

mente caduti nell’oblio, sostituiti 

in tutti i contesti prima dalle 

canzoni napoletane di Piedi-

grotta, diffuse in tutto il sud da 

cantanti napoletani girovaghi 

venditori di testi, e dai canti 

moderni in italiano diffusi prima 

dalla radio e poi dalla televisio-

ne. 

Le strapolette sono canti d’amo-

re in onore della dea Afrodite-

Venere. Erano composti da sa-

cerdoti della dea almeno mille 

anni prima della nascita di Cri-

sto. I testi sono di squisita poesia 

in cui si parla di amore tra re e 

regine, di capelli d’oro e d’ar-

gento, di donne come “Palma 

fiorita” che non rientrano in un 

tipo di espressione popolare (tra 

l’altro la palma fiorita era un’e-

spressione dei Cananei, degli 

Egizi, dei Siriani e di popoli 

simili). Ad eccezione delle ulti-

me varianti aggiunte da cantori 

recenti, i testi sono meraviglio-

samente poetici ed alcuni stu-

diosi li hanno erroneamente de-

finiti: poesia popolare. Le strut-

ture di questi canti erano troppo 

elaborate e, pur nella loro sem-

plicità, organizzati in maniera 

coerente, direi voluta, intenzio-

nale, per vederci la “mano” del 

popolo. 

L’accompagnamento con le chi-

tarre battenti, con gli organetti, 

con i tamburelli e le nacchere, 

per la sezione ritmica, evidenzia 

la loro appartenenza a riti pre-

costituiti, come potevano  

 

essere quelli della serenata o la 

prima dichiarazione d’amore di 

un giovane che poteva dar vita 

alla sacra costituzione di una 

nuova famiglia. 

Grazie al compianto maestro 

Paolo de Angelis, ho conosciu-

to l’organettista Matteo Giulia-

ni nella sua casa di campagna e 

davanti ad un albero di cor-

bezzoli (‘i ‘mbriachèdde, frutti 

con piccolissime quantità di 

alcool). Matteo mi fece ascolta-

re diverse strapolette accompa-

gnandosi con il suo organetto e 

con la nacchere e i tamburelli 

della moglie. Erano le donne 

che, come antiche menadi, suo-

navano la parte ritmica di quei 

particolari canti a rito. Ricordo 

che Matteo intonò la lecce-

sèdde, il cui canto acuto e stri-

dente dava l’impressione di ve-

der volare un’aquila che volteg-

giava altissima nel cielo.  

Le strapolette rappresentavano 

un mondo musicale, composto 

da persone geniali in veste di 

ruoli sacri, che aveva dei pre-

cisi confini artistici, che rende-

vano chiarissima la propria 

configurazione musicale e poe-

tica. Spesso confluivano in es-

se, strofette riferite a storielle 

che i contadini, i pastori, gli ar-

tigiani si raccontavano attorno 

al camino; una prova questa, 

dell’origine antichissima dei 

canti in questione. 

Le strapolette dovrebbero di-

ventare a ragion veduta, una 

delle tante “bandiere” culturali 

del Gargano e della Capitanata, 

evitando accuratamente di non 

farle entrare nel dimenticatoio.  

 
© RIPRODUZIONE RISERVATA 
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LA CUCINA SICILIANA 
è quella che probabilmente più si è evoluta nel corso dei 
secoli, pur rimanendo profondamente ancorata alle origini 
e ai prodotti tipici della Sicilia stessa. Tramandata 
oralmente, di cortile in cortile, della gastronomia siciliana si 
hanno tracce sin dall’antichità proprio perché è essa stessa 
il risultato della storia, della religione e delle molteplici 
culture che qui si sono avvicendate 

LA CUCINA SICILIANA 
una vera e propria arte apprezzata in tutto il 
mondo. Con il passare dei secoli, ha assunto 

le caratteristiche che l’hanno resa unica, 
arricchendosi di sapori e pietanze, motivo di 

orgoglio e di vanto per i siciliani, oltre che un 
importante motore di attrazione turistica 

Un patrimonio culturale da tutelare, una delle 
più grandi attrazioni turistiche dell’isola 

L’antica arte della cucina siciliana segnata per tanti secoli da varie dominazioni 

che hanno contribuito a creare dei piatti unici tanto amati fino ai giorni nostri 

Un viaggio nel viaggio, un’im-

mersione nelle materie prime. Un 

viaggio sensoriale conquistatore. 

Una rivelazione dal gusto distin-

tivo. Una Sicilia reale e onesta 

dalla superba bellezza, una cucina 

senza tempo orgogliosa del suo 

paradiso gastronomico. Un’esplo-

sione tra colori e sfaccettature dal 

carattere Mediterraneo. La sacra-

lità della tavola del Sud, le tavole 

imbandite e l’imbarazzo della 

scelta, uno spazio temporale a 

soddisfare ogni genere di gusto. 

Gli impasti, le ricette, i ripieni, 

tutto simboleggia l’abbondanza e 

l’espressione più intima della bel-

la Sicilia. 

L’intensa fusione etnica di una 

terra assai speciale dalle tinte for-

ti, dall’impareggiabile folklore e 

il legame del mare e della terra.  

L’altruismo siculo nel mangiare 

insieme e condividere, una vera e 

propria unione che vede il cibo 

come filo conduttore tra la gente. 

Socializzare, curiosare tra le ban-

cherelle ed i mercati, chiedere ai 

venditori di assaggiare e godere 

delle prelibatezze del posto. 

Un’immagine nitida della Sicilia 

sempre alla ricerca di esperienze 

coinvolgenti e attenta all’auten-

ticità. Il cibo come bene culturale, 

come elemento del turismo e 

motivazione di curiosità. 

Dai mercati alla tavola per sco-

prire le tipicità e valorizzarle in 

cucina. La schiettezza dei sapori 

che profumano di semplicità e 

cordialità. Lo scroscio delle sec-

chiate d’acqua di mare sul pesce 

fresco, montagnole di spezie ed 

uno street food da leccarsi i baffi. 

Locali ricavati da angoli impen-

sabili, arancini da passeggio, sfo-

glie, calzoni, pizzette, fritti e lec-

cornie varie. L’odore del pane 

appena sfornato che sa di fami-

glia e i dolcetti di mandorla per 

deliziare il palato. 

Una Sicilia da addentare almeno 

una volta nella vita. Una terra di 

forti contrasti, caratteri apparen-

temente inconciliabili, tenacia e 

generosità e una spiccata capaci-

tà di comunicazione anche con il 

cibo. 

   na cucina raffinata, espressione 

di sensualità, dai primi piatti, ai 

secondi, ai dolci siciliani. Una 

varietà di percezioni difficile da 

evitare: agrumi, spezie, granite, 

arancini, mandorle e pistacchi, 

vini sensuali, un vero e proprio 

viaggio attraverso la storia. Un 

assalto privilegiato di aromi in 

questa terra straordinaria incredi-

bilmente ricca di specialità culi-

narie. 

La parte culinaria della Sicilia 

come cultura più sentita dell’iso-

la. Il cibo dallo stile di vita cor-

diale e passionale. Un modo per 

legare tutti e sentirsi a proprio 

agio. Le pietanze sicule vere pro-

tagoniste di feste e domeniche 

passate in famiglia. Un calore 

innato. Un appagamento costante 

tra gusti e coinvolgimenti gastro-

nomici. Una vera e propria estasi 

isolana. 

La ricchezza sulle tavole, l’atten-

zione nelle preparazioni, memo-

rie personali e un retrogusto di 

complicità. Estrema accuratezza, 

morbidezza nei sapori e lo sfio-

rare varietà di cibi col desiderio 

di assaporarli tutti. 

Una cultura tra le più antiche 

d’Italia. Influenze arabe, spagno-

le, francesi, normanne e romane. 

Affondare le radici in terra sici-

liana, mescolare tradizioni so-

praffine con quelle più povere.  

Una cucina ricca di sfumature. 

Un terreno fertile di trepidazioni. 

Beni alimentari preziosi dal sa-

pore genuino. Una terra flessuo-

sa e sensuale, calda e passionale, 

spassosa e determinata. 

Una terra che non può non la-

sciare un’impronta salutare nel-

l’Anima. Una terra che ha visto 

scorrere storie culinarie e non so-

lo, a volte con occhi lucidi. 

Esperienze erotiche gastronomi-

che, preludi di bontà, confidenze 

da apprezzare. Il potere di una 

cucina carica e avvolgente, piatti 

dalla libera capacità di darsi. 

Amare e concedersi senza riser-

ve. Giorni e tramonti, odori e sa-

pori danno vita a irresistibili e 

incorruttibili preparazioni.  

 

cora oggi si vede, un cestino al-

l’apparenza banale ma pronto ad 

essere riempito di creatività. 

Molte le specialità che contrad-

distinguono questa terra. Cannoli 

dalla croccante cialda e dal ripie-

no vellutato di ricotta di pecora, 

dolci e colorate cassate dalle 

guarnizioni impeccabili, le grani-

te e la brioche col tuppo da in-

zuppare con esaltazione, l’aran-

cino simbolo apprezzato da gran-

di e piccini gettonato in ogni lo-

calità dell’isola, la pasta alla nor-

ma spolverata con la mitica ri-

cotta salata, pane e panelle… le 

splendide frittelle con farine di 

ceci, il cous cous e la pasta al 

forno. Il cibo nella storia, un ci-

bo variegato e saporito dal sapo-

re Mediterraneo, un cibo “sapu-

ritu”, affascinante, che evoca 

un’irresistibile piatto da assapo-

rare. Sicilia, uno scrigno di sapo-

ri baciati dal sole. Luoghi che 

deliziano, templi che vigilano su 

tanta bellezza, tratti di costa am-

biti, l’odore del pane, le primizie 

dell’orto e la salsa messa a bolli-

re per ore. Un triangolo ricco di 

ammirazione, una trinacria sem-

pre pronta a stupire col suo calo-

re, passione ed ospitalità. 
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Tavolate per conoscersi, per ri-

trovarsi, per chiacchierare, per 

divertirsi ed abbracciarsi. 

Per le strade ci si scambia sem-

pre una parola, ci si ferma e ci si 

saluta a costo di bloccare il traf-

fico. Affetto, spontaneità ed iro-

nia non lasciano spazio ad equi-

voci. Trovarsi con gli amici per 

un aperitivo siciliano nelle sere 

d’estate, specialità da sgranoc-

chiare e gustosi taglieri, drink 

ispirati ai profumi dell’isola, 

pezzi da asporto e fritture di pe-

sce. E ancora… trionfi di prepa-

razioni memorabili tra formaggi, 

frutta secca, acciughe, melanza-

ne e pomodori secchi. Una pano-

ramica sulle eccellenze del terri-

torio siculo, finger food straordi-

nari per un buffet ricco di gu-

stosità. 

Una terra dai lati frizzanti e dina-

mici, spuntini di mezzanotte e 

sane risate. Qualità enogastro-

nomica unica al mondo, cultura e 

bontà che si fondono insieme 

dando vita ad una terra che de-

scrive appieno il concetto di ca-

sa. Il cestino di vimini che scen-

de dai balconi, “U Panaru” in-

trecciato a mano come richiede 

la tradizione, uno dei tanti sim-

boli della Sicilia. 

Raccogliere la spesa attraverso 

un pezzetto di tradizione che an- 

. 

Un’apertura positiva nei con-

fronti dell’altro, una socialità 

fuori dal comune. Una Sicilia 

dallo charme spiazzante, l’isola 

delle meraviglie, di emozioni e 

di ricchezze naturali. Un entro-

terra divino palpabile con mano. 

Un’arte da svelare in tutta la sua 

essenza, da gustare con i sensi ed 

in ogni senso. Coccolarsi con 

tante prelibatezze e ricette origi-

nali. I pranzi non considerati so-

lo pasti ma dei veri rituali strett-

amente legati al territorio di cui 

andare fieri. 

L’ingrediente principale è l’amo-

re: tavolate in compagnia per 

condividere le bontà dell’isola e 

quella sedia tranquillamente ag-

giunta in più. Un pranzo consu-

mato lentamente d’altronde che 

fretta c’è! Assaporare ogni boc-

cone con parsimonia quasi per 

rendere omaggio alla cuoca.  

Diciamo che sai quando ti siedi 

ma non sai quando ti alzi! E non 

c’è da preoccuparsi degli avanzi 

di tanta abbondanza: si può 

replicare il giorno seguente e tut-

to sarà gustoso e amorevole co-

me il giorno prima. Una vera e 

propria maratona del gusto. 

Accogliere il cibo in tavola con 

un’espressione tipica: “E cchi è 

Natale?”. Un’ammirevole sugge-

stione gastronomica dal mandor-

lo in fiore alla dolcezza di can-

noli e granite. L’arte dolciaria la 

fa da padrone promuovendo a 

pieni voti i palati più esigenti. 

Sapori, aromi, una terra rispet-

tata dai contadini, piccoli mira-

coli culinari e la voglia di “spiz-

zuliare” con sana euforia. 

La Sicilia primeggia col suo ci-

bo, tono su tono la voce dei ven-

ditori, un palcoscenico immerso 

tra colori e profumi. Mercati 

autentici e pittoreschi, traboccare 

di animazione mescolandosi tra 

la gente del posto. La vera Sicilia 

nel sorriso delle persone, il ritmo 

naturale della vita, terra baciata 

dal sole e magici paesaggi di a-

grumi. Le tavolate si celebrano 

senza orari, ci si alza sempre sazi 

ed è assolutamente vietato corre-

re... d’altronde che fretta c’è. 

MANOLA PLACA 
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