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Dall’arabo al cinese
le gazzette degli «altri»

DI LAURA BADARACCHI

frofootball,
mensile sul calcio,
tira 28mila copie

vendute nei principali
punti d’incontro delle
comunità francofone e
anglofone. Ma sono i
giornali in lingua araba
stampati in Italia – con
una decina di testate
periodiche, per un totale
di circa 100mila copie al
mese – a detenere il
primato della stampa
"etnica" edita in 15
lingue diverse dagli
stranieri residenti nel
nostro Paese e destinata
ai loro rispettivi bacini
linguistici. Un fenomeno
ancora poco noto ma in
crescita, secondo i dati
che emergono dalla
ricerca «I giornali degli
stranieri in Italia», curata
da Barbara Fiorentini,
bibliotecaria
dell’Università Cattolica
del Sacro Cuore di
Piacenza.
Nella classifica delle
riviste etniche i Paesi
arabi sono seguiti da
quelli africani, con 7
testate per 78mila copie
mensili: si va da
Africanews, nato otto
anni fa per informare
soprattutto le comunità
originarie dell’area
subsahariana, a Echo
News, che si occupa
soprattutto di cronaca ed
è rivolto agli africani
anglofoni, «venduto a
2,20 euro nei principali
centri d’incontro della
comunità nigeriana in
Italia ma anche nelle
maggiori città della
Nigeria», riferisce
Fiorentini nell’indagine.
Oltre al mensile sul
calcio, da segnalare
Africa Trumpet
international, che
affronta temi socio-
politici in inglese,
francese e italiano.
Si posizionano al terzo
posto le 6 riviste dell’Est
europeo, metà romene
(tra cui la Gazeta
romanesca, che ha già
compiuto 9 anni) e metà
albanesi (Shqiptarer ne
Itali è il più diffuso), con
una tiratura complessiva
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di 57mila copie, seguite a
breve distanza da
altrettanti periodici di
approfondimento latino-
americanani (53mila
copie); non manca il
mensile dei rom Thèm
Romanò, nato vent’anni
fa. I colossi del sub-
continente indiano (con
34mila copie) e della
Repubblica popolare
cinese (23mila) scivolano
al quinto e sesto posto.
Sommando tutte le
tirature, si arriva a
350mila copie al mese,
senza contare che molti
periodici hanno anche il
loro sito internet dal
quale scaricare
gratuitamente i numeri
in modo veloce e a basso
costo. Un mercato ampio
se si pensa ai potenziali
lettori: all’inizio di
quest’anno l’Istat
stimava 4 milioni e
279mila residenti
stranieri nel nostro
Paese, pari al 7,1% della
popolazione ma con

un’età media inferiore
perché prevalentemente
giovani e adulti
lavoratori, famiglie e
minori. 
E la distribuzione? La
mappatura dei luoghi
viene continuamente
aggiornata, così da
intercettare più membri
di una specifica
comunità etnica
in una
determinata città.
Nel dettaglio, il
70% dei giornali è
free-press, gratuita
e veicolata
tramite i circuiti
della rete Money
Transfer, mentre il 30% è
commercializzato in
edicole che registrano un
alto tasso di clienti
stranieri. «Si tratta di un
panorama ancora un po’
confuso: in generale si
denota una difficoltà di
fondo nelle testate ad
emergere nel settore
dell’informazione
italiana», evidenzia la

studiosa. 
Le cause? Anzitutto
economiche: non è
facile, maggiormente in
tempo di crisi, trovare i
fondi necessari per
raccogliere pubblicità,
fare marketing e
promozione: se ne
occupa in molti casi la
Etnocommunication,

società che gestisce la
maggioranza delle
testate. E poi forse i
media nostrani «non
dedicano spazio a questi
mezzi di comunicazione
particolari ma tanto
importanti» perché
fanno da ponte con le
terre di origine e
contengono spesso
articoli in italiano,

favorendo così
l’apprendimento della
lingua, osserva
Fiorentini. Sottolineando
pure che le pubblicazioni
gestite dagli immigrati
per i connazionali non
vengono importate, ma
interamente prodotte in
Italia e utili «anche agli
italiani, per lo più

operatori del
settore o studiosi
di tematiche
multietniche,
desiderosi di
conoscere il
vissuto delle
comunità
immigrate».

Per quanto riguarda i
contenuti, si spazia dagli
eventi politici e culturali
dei Paesi di origine ai
fatti di cronaca che
riguardano gli immigrati
in Italia. Non mancano
informazioni di servizio
su come integrarsi:
suggerimenti utili
nell’ambito della
regolarizzazione, del

lavoro e della salute,
dell’istruzione e della
casa. Quindi, oltre a
favorire l’integrazione
attraverso notizie e
indicazioni pratiche,
queste riviste
multiculturali
promuovono al tempo
stesso «una rete di
collegamenti con altri
conterranei ugualmente
immigrati», tra i quali si
avverte l’esigenza di
«conservare o
recuperare, nel caso delle
nuove generazioni, la
propria identità culturale
e l’attaccamento alla
terra d’origine». In
questo caso i giornali,
stampati o su web,
possono contribuire a
rinsaldare le radici di chi
li legge e invitarli ad
aprirsi a
un’appartenenza
multipla: sulle loro
pagine il cosiddetto
"meticciato culturale" è
una realtà, scritta nero su
bianco.

DI PAOLO MASSOBRIO

estate, ma in parti-
colare il Ferragosto,
è un invito a ritro-

varsi per cucinare all’aria a-
perta. Cuocere i cibi sulle
braci ardenti è stato il primo
metodo di cottura dell’uo-
mo preistorico, ma oggi ri-
schiamo di saperne meno di
allora, anche se l’ancestrale

’L

voglia di ritrovarsi in com-
pagnia di fronte al fuoco a
cucinare rimane forte. Per
ottenere una brace di legna
perfetta, bisogna accendere
il fuoco almeno un’ora e
mezza prima di cuocere. Ot-
timi e inodori i legni di fag-
gio, frassino e acacia. La cot-
tura va iniziata quando le
fiamme sono spente e la
brace è rosso ardente, co-
perta da un leggero strato di
cenere. La griglia va posizio-
nata a 15-20 cm dalla brace
per evitare che il calore ele-
vato bruci esternamente i ci-
bi e all’interno rimangano
crudi. All’inizio vanno cotti
i pezzi di carne che richie-
dono un tempo maggiore: le
cosce di pollo o le costine di
maiale, mantenendo le co-

DI GIORGIO CALABRESE

Ferragosto, al mare,
in montagna oppu-
re anche in campa-

gna si griglia; una cucina en
plein air potremmo dire. La
grigliata è una cottura velo-
ce, poco elaborata quindi
poco impegnativa, ma u-
gualmente gustosa e legge-
ra. Sappiamo che alcuni tipi
di cottura possono essere
realizzate anche con pochi
grassi, come la cottura a for-
no, con la cottura alla griglia
addirittura anche senza
grassi. La griglia può essere
di due tipi: per irraggiamen-
to o per contatto. Quella a ir-
raggiamento è quella del
barbecue o del piano del for-
no riscaldato a gas o dalla
corrente elettrica, che man-
dano il calore su una faccia
dell’alimento da cucinare. Il
secondo tipo è quando l’ali-
mento è a diretto contatto
con la fonte di calore. Cuci-
nando le carni alla griglia è
possibile non aggiungere
grassi perché si sfruttano
quelli naturalmente presen-
ti nell’alimento che col ca-
lore si sciolgono. Quali sono
i lati negativi di questo tipo
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di cottura? Il più ripetitivo e
frequente è il problema del-
la carbonizzazione delle car-
ni, che quindi assumono un
colorito nerastro. Questo ci-
bo così bruciato contiene
delle sostanze molto tossi-
che per il nostro organismo.
Si tratta di derivati dell’an-
tracene e del benzopirene,
che vengono prodotti dalla
combustione del carbone,
del petrolio e così via, e so-
no da considerare fattori di
rischio per l’insorgenza di
tumori. Ovviamente ciò è un
problema per chi usa fre-
quentemente questo tipo di
cottura. La carne molto ab-
brustolita, inoltre, rende dif-
ficile l’azione dei succhi ga-
strici e quindi risulta meno
digeribile. Le verdure hanno
tempi di cottura più rapidi,
diversi dalla carne, per cui è
più difficile cuocerle insie-
me (vedi il caso di uno spie-

dino); meglio cuocere le ver-
dure da parte per evitare di
presentare dei piatti con
componenti carbonizzati.
La salatura è meglio farla a fi-
ne cottura e se la carne è
molto magra, come quella
del pesce, allora conviene,
prima di cucinarla, farla ma-
rinare in olio, pepe, prezze-
molo e rosmarino per insa-
porirla prima di grigliarla. 

Un rito sublimato
dalla braciola di maiale

Ma attenzione 
alla carbonizzazione

Infatti, dal benzopirene 
all’antracene, il cibo 
bruciato contiene tossine

de gustibus

APPUNTAMENTI

In oli e bozzetti 
ecco il «Calvario»
di Longaretti
Osservare una madre e il suo dolore,
sorprendersi di fronte al Cristo
morto sulla croce, addentrarsi nei
misteri della Via Crucis, opere in cui
l’artista cerca le parole per dar
forma a costruzioni iconografiche
che tendono, più che a raccontare i
fatti, a offrire immagini su cui
meditare. Sono le possibilità offerte
dalla produzione di Trento
Longaretti, definito un

professionista
della
decorazione
chiesastica e
della pittura a
sacra, cui si è
dedicato dagli
inizi della sua
lunga attività. Il
Museo d’Arte e
Cultura Sacra
di Romano di
Lombardia
propone una
mostra-
racconto (sarà
inaugurata il 14
settembre) che
parte dai

primissimi oli fino alle cose più
recenti e comprende incisioni,
disegni, bozzetti per vetrate e
numerosi cartoni preparatori
(esposti per la prima volta) per
affreschi e mosaici. Nato a Treviglio
(Bg) nel 1916, Longaretti è stato
allievo di Aldo Carpi e compagno di
studi artistici, fra gli altri, di
Morlotti, Cassinari, Bergolli, Valenti,
Kodra, Cogorno e Dobrzanski. Inizia
ad esporre nel ’36. Nel ’48, nel ’50 e
nuovamente nel ’56 ha partecipato
alla Biennale di Venezia. Dal ’53 per
venticinque anni ha diretto
l’Accademia Carrara di Bergamo,
occupando anche la cattedra di
Pittura. 

Regione Lombardia
acquista la Via Crucis
di Lucio Fontana 

La «Via Crucis Bianca» di Lucio
Fontana è stata acquistata per
350.000 euro dalla Regione
Lombardia e dalla Fondazione Ada
Bolchini dell’Acqua. Dopo un primo
periodo di esposizione al Palazzo
della Regione, l’opera sacra
approderà, dalla primavera 2011,
nel Museo Diocesano, in base alla
convenzione stipulata con la
Fondazione Sant’Ambrogio, dove
troverà la sua collocazione
definitiva. «La Regione – ha spiegato
il presidente Formigoni – intende
salvaguardare quest’opera
acquisendola nel proprio
patrimonio e affidandone la
conservazione e l’esposizione a un
ente di assoluto prestigio. L’intento
è quello di esaltare il valore unico
della Via Crucis, che emerge
dall’intreccio di diversi fattori: la
committenza sociale radicata in
quella borghesia milanese che ha
sempre coltivato il senso della
solidarietà e della responsabilità
verso il bene comune; il connubio
tra Lucio Fontana e l’architetto
Marco Zanuso, progettista della
Casa Materna per la quale fu
realizzata, due figure di creativi che
in Milano hanno le radici».
Realizzata a metà degli anni ’50,
l’opera è composta da 14 formelle
ottagonali in ceramica bianca,
corrispondenti alle stazioni della Via
Crucis, realizzate come parte di un
intervento per la Cappella della
Casa materna Asili Nido Ada
Bolchini dell’Acqua, ente che offre
aiuto alle ragazze madri in difficoltà.

«ETIOPIA» A CORTINA
◆ Si tiene oggi alle ore 18.00, al
Palazzo delle Poste di Cortina
D’Ampezzo, l’incontro con il
giornalista Angelo Del Boca,
esperto del colonialismo italiano,
che presenta il suo ultimo libro
«La guerra d’Etiopia» (Longanesi),
una rivisitazione della conquista
militare del regno africano ad
opera dell’Italia fascista, dal
«veleno che piove dal cielo» (le
armi chimiche impiegate in
modo massiccio dal regime
mussoliniano) alle imprese della
resistenza locale etiopica.
Partecipa il direttore del
quotidiano «Il Mattino» di
Padova, Omar Monestier, e
modera Francesco Chiamulera.
L’incontro si tiene nell’ambito
della rassegna «Una montagna di
libri», che prosegue fino a
settembre. Informazioni sui
prossimi appuntamenti sul sito
unamontagnadilibri.it.

SOCIETÀ
E CULTURA

stine unite e dividendole so-
lo a fine cottura in quanto la
carne rimane più morbida.
Durante la cottura non ci de-
vono mai essere fiamme che
lambiscono i cibi. I cibi poi
vanno sempre salati alla fi-
ne per evitare che il sale fac-
cia fuoriuscire l’acqua in es-
si contenuta rendendoli a-
sciutti e stopposi. Se possi-
bile è meglio evitare di pen-
nellare le
carni con o-
lio poiché se
la tempera-
tura di cot-
tura è eleva-
ta, c’è il ri-
schio che
l’olio superi il "punto di fu-
mo": in tal caso non fa bene
alla salute. In linea di massi-
ma la carne di vitellone e di
manzo (bistecche, costate,
paillard) non deve essere
troppo magra e va cotta a
temperatura elevata, ma at-
tenzione: non vanno mai

punzecchiate. Le carni di
pollo e di maiale devono in-
vece arrostire a temperatu-
ra più bassa perché devono
cuocere completamente an-
che all’interno (può essere
pericoloso mangiare carne
di pollo cruda). Le braciole
di maiale, a differenza delle
costine, si devono cuocere
verso la fine e a temperatu-
ra bassa poiché essendo

molto ma-
gre e sottili,
se cuociono
troppo, ri-
mangono a-
sciutte. I
wurstel, pri-
ma della

cottura, vanno incisi; le sa-
lamelle vanno tagliate a
metà e cotte prima dalla par-
te della pelle (leggermente
incisa); le salsicce a metro
vanno arrotolate a spirale e
punzecchiate con una for-
chetta. E come vino? Sce-
glietevi un Lambrusco!

grigliata
Il piacere atavico 
di stare sulle braci...
nella scampagnata 
di Ferragosto 
o in una serata estiva

Non pennellare le carni 
con olio, né salare 
Il vino? Il Lambrusco
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mass media
Un mercato
«underground»
con 350mila
copie di tiratura
ogni mese
in quindici lingue

Il 70% dei giornali 
è gratuito, distribuito 
nei Money Transfer, 
il 30% arriva già in edicola


