
“Cucinare è sempre stato il mio hobby preferito, - dice Ludovica - così,
sfruttando semplicemente le mie passioni, cucina e tecnologia, ho cercato
di darmi da fare per contri-
buire in modo piacevole per
questa mia terra”. L’avventura
culinaria di Ludovica Pendola
è iniziata circa un anno fa,
quando ha cominciato a col-
laborare per il celebre sito di
cucina, Giallo Zafferano, rea-
lizzando un blog  personale
“Cucinoso” (http://blog.gial-
lozafferano.it/cucinoso/) in
cui, puntualmente, inserisce
le ricette da lei realizzate. 

“Cosa fare per questa mia
terra? Mi sono posta questa
domanda dopo aver parteci-
pato alla presentazione del li-
bro del procuratore Vella e altri due autori Mauro Baricca e Demetrio Pisani
dal titolo “La forza del gruppo”. Il titolo mi ha colpito immediatamente, ma
l’ho dovuto leggere per trovarmi in completa e totale sintonia con tutte le
loro idee: la funzione e la responsabilità del leader, l’apprezzare le capacità
e le qualità di tutti i membri del gruppo stesso, che spesso si possono rive-
lare risolutive” – continua Ludovica.  Il blog di Ludovica “Cucinoso” nasce
grazie alla sinergia di altri collaboratori del sito Giallo Zafferano, come Mar-
tina Spinaci, i gruppi tecnici che hanno guidato la creazione e la pubblica-
zione del primo articolo, fino alla creazione del SEO, e la collaborazione con
il progetto di Palermo, “Addio Pizzo”.

La collaborazione con il comitato anti racket, nasce quindi dalla volontà
della sambucese Ludovica Pendola, di creare un circuito virtuoso in colla-
borazione con le aziende che aderiscono al comitato “pizzo free”; quelle
aziende che hanno quindi deciso di far parte del consumo critico. Attual-
mente le firme “contro il pizzo, cambia i consumi” sono circa 10435; mentre
le aziende, i commercianti, imprenditori che si sono opposti pubblica-
mente al racket delle estorsioni mafiose riguardano categorie di ogni ge-
nere, dall’editoria, agli autosaloni, industrie alimentari, panifici, ferramenta,
palestre, teatri e discoteche.

Al progetto hanno aderito anche altri 5 blogger siciliane sempre con un
blog della piattaforma di Giallo Zafferano che sono state scelte per aderire
a questo progetto. 

“Quando ho contattato il comitato Addiopizzo, una delle responsabili
del progetto, Alessandra Perrone, è stata subito entusiasta della mia idea di
realizzare le ricette utilizzando i prodotti tipici delle aziende che aderi-
scono al comitato antiracket – afferma Ludovica Pendola – Mi hanno
messa in contatto con l’azienda l”Antico Frantoio Vallone” che ha accolto
con grande entusiasmo la mia proposta. Una nuova avventura quindi, ma
con un valore aggiunto, una collaborazione con aziende che sostengono
un’economia virtuosa e libera”.

INGREDIENTI PER 10 PERSONE:
Kg. 1,5 di pesce spada in unica fetta; 
g.750 di pomodori pelati o pomodorini; 
aglio, cipolla;
olio d'oliva;
vino bianco;
basilico, menta, origano, alloro,
rosmarino, prezzemolo;
sale e pepe.

PREPARAZIONE
Fatevi tagliare dal pescivendolo una bella
fetta di pesce spada. Lavate il pesce, met-
tetelo a scolare e praticate, aiutandovi con
un coltello affilato, delle piccole incisioni in cui inserirete i filetti di aglio,
pepe e sale. Disponete in una teglia che contenga a misura il pesce, e dove
andrete a cuocerlo, la metà dei pomodori pelati o pomodorini se preferite,
aggiungete le erbe aromatiche, salate, pepate, adagiate la ruota di pesce
che ricoprirete, con altro pomodoro ed erbe aromatiche, salate, pepate e
fate riposare per 12 ore circa. Ponete in forno, irrorate con l’olio e cuocete a
temperatura media per circa 30 minuti, a metà cottura aggiungete un bic-
chiere di vino bianco e portate a termine la cottura. Servite caldo accompa-
gnato da patate a forno. Un secondo di pesce di grande effetto e di sicuro
successo, relativamente semplice a preparare, ed il cui il risultato è garantito
sia dalla freschezza del pesce che dalla giusta cottura. 
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