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Dear Friends,
The Team at the [talian School of Cooking would like to
thank Italia Stampa for the opportunity to contribute to

their magazine. We hope you will enjoy these recipes
brought to you from our chef Marcello Musilli.

We look forward to sharing with yon more recipes and news
from the Malian world of food and wine.
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TRUFFLES AND WILD MUSHROOMS FROM MOLISE
Behind the Apennines in central-
southern Maly, the land is particu-
farly zuitable for the erowth of
mwshrooms and truffles (tartufi).
These hilly and mountaincus arcas
are chamcterized by different soils,
altitudes and varying  degrees of
exposure and, as a consequence, are
subject to different climactic
and micro-climatic conditions.

It 15 these specific conditions which
determine the distribution and diversity of the various species of mushrooms
and trufles in the region of Molise.

rAushrooms and Troffles develop easilv in an environment containing humid
and rich fertile soil, often growing symbiotically with other species of
plants. Soch association, a particular kind of "hiological exchange", occurs
between tree rocts and fongi and takes on fondamental wportance for the
survival of each. The specics of tree and the soil content together determing
the nature and volume of fungi that may be found in their roots,

A large part of the internal regions of Molise are covercd with woods and
bush which has always heen rich in valuable specics of wild mushrooms
such as porcini, gallucei and ovoli notwithstanding other Iess valuahle spe-
cies such as trombette dei maorti, mazee di lambur, lattaroli, Tamigliole, ete,
Production 15 linked o favorable seasonal and climactic rends, Although
truftles hive been known about for centuries, they were "rediscoverad” in
cur cegion only recently thanks to truffle hunters from other regions.

I the middle ages, trulfles were considered noxious and were rejecoed by
the people.

Foday Maolise, especially those central and higher areas, is, among the rich-
est regions of ltaly in terms of the production, abundance and quality of
truflles although the natursl processes by which our 2oil ereates them ane as
wel unexplained.
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CENA DI
NATALE A
STEPS OF

ROME

In uno dei suol tanti simpatici
exploit, ["ltalian School of
Cooking, ha organmizzate il 12
dicembre scorso una cena sul tema
“Natale Italiano™. Ad offrirla & stato
il ristorante/rosticceria STEPS OF
ROME Gastronomy ad Andrew’s
Lane, Dublin 2. Gli ospiti irlandesi
della serata hanno potuto gustare
alcuni dei piatti tradizionali natalizi
italiani. Il menu, diretto dal cuoco
Luca Rosati, comprendeva
Cotechino e lenticchie, Tortellini in
brodo, Bollito misto con salsa verde
¢ dessert a base di Panettone,
Pandoro e Panforte in salsa di
cioceolato caldo.

Animatore della serata, come al
solito, & stato Marco Giannantonio
Direttore della Scuola di Cucina. C'é

I fre giovani cuochi stagisii fologralfall duranle Ja
serenice com i maesiro cioco Marcelio Afusiili

CENA NATALIZIA EMRO

on la consueta puntualita, la
Direzione dublinese del gruppo
bancario EMRO ha organizzato. lo scorso
dicembre, una cena natalizia per un
aruppo ristretto di amici e personalita tra |

quali il MNunzio Apostolico ¢
I Ambasciatore italiano. La cena si &
syolta al  Ristorante Lepanto - del

magmtico albergo Radisson e a fare gh
onori di casa sono stat 1l Dr Paolo Zanni,

Direttore della EMRO Ireland, e alti esponent della EMRO laha.

anche stata della musica grazie
all’apporto del chitarrista australiano

Rich Alexander. Una magnifica
serata. Complimenti sia aSteps of
Rome che all'ltalian School of
Cooking!!

Una serata speciale
uccessivamente, il 15 dicembre,
la Scuola ha ospitato nella

propria sede ad Orwell Road una
serata culinaria che ha visto in
azione un gruppo di studenti italiani

Il cuaro Luca Rozon ir aoiome

della Scuola Alberghiera di San L Mareo g
., CriEH R THE O R
BEllEdﬂftn del Tronto che si trovano intrattiene i 8
a Dublino per un stage di scambio. presenti
Presenti numerosi ospiti ed esponent! ""z";f”ij
della stampa irlandese, 1 bravissimi iectline B

ragazzi hanno cucinato una cena
memaorabile: antipasto italiano,
maccheroncini al sugo di came ed
uno squisito cosciotto di agnello in
porchetta. Con questa mmiziativa la
direzione della Scuola di cucina ha
veramente chiuso in bellezza un
anno di intense attivita che fanno
veramente onore al nostro buon
Nome.

Atmosfera gioiosa

empre ["Italian School of

Cooking ha poi voluto conferire
una nota di brio all’atmosfera
natalizia italiana nella capitale
irlandese, organizzando la venuta a
Dubline di due provetti musicisti
italiani, il duo “Plettri” (Mario
Tanno alla chitarra e Nino
lammarino al mandolino) che si &
esibito con grande successo una
settimana prima di Natale, suonando
in alcuni ristoranti locali.
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