
“Narrasi che tutti gli uomini 
che da principio popolarono la terra, 

fossero creati per ogni dove a un medesimo tempo, 
e tutti i bambini, e fossero nutricati dalle api, 

dalle capre e dalle colombe nel mondo che i poeti 
favoleggiarono dell'educazione di Giove.” 

Giacomo Leopardi

 momenti incantati del Piemonte più vicino al mare
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Negli anni venti e trenta del secolo scorso, grazie agli artisti aderenti al Futurismo, furono create le
miscele più originali nella storia dei cocktail, sia nella proposta, sia nello studio degli abbinamenti,

nel tentativo rivoluzionario di stravolgerne le regole, utilizzando quasi esclusivamente prodotti
nazionali, in particolar modo vermouth, grappa e liquori del territorio.

Le polibibite furono ideate nell’ottica di essere funzionali all’azione da intraprendere dopo la bevuta. 
Per questo motivo la carica alcolica della bevanda aumentava a seconda della di�ficoltà 

dell’azione e si suddividevano in: decisoni (polibibite caldo-toniche per prendere decisioni importanti), 
inventine (polibibite rinfrescanti e lievemente inebrianti per trovare idee nuove), prestoinletto

 (polibibite riscaldanti invernali), paceinletto (polibibite sonnifere) e guerrainletto (polibibite afrodisiache). 
Decorazioni e abbinamenti divennero parte integrante delle bevande, facendo divenire così le polibibite 

delle autentiche e provocatorie opere d’arte temporanee.  
Tra gli artisti che si cimentarono nella creazione di polibibite Filippo Tommaso Marinetti, Fillia, Enrico 

Prampolini, Cinzio Barosi, Angelo Giachino, Paolo Alcide Saladin, Fortunato Depero e il dottor Vernazza.�



Secondo i resoconti storici, l’assenzio fu creato nell'ultima decade del 1700 dal medico francese
Pierre Ordinaire con lo scopo di creare un vero e proprio elisir di lunga vita a base di alcool

partendo da una nobile erba amarognola, l’Artemisia absinthium.
A partire dai primi anni dell'800 in tutti i bar e ca�fè più in voga a Parigi diventa una delle bevande

preferite dagli artisti e dagli scrittori, nonchè simbolo della cultura scapigliata. Il motivo di tale
popolarità è da ricercare nel tujone, sostanza presente nelle foglie di artemisia, che provoca

 scariche elettriche neuronali, percepite dagli artisti dell’epoca 
come alla base della propria fonte diispirazione.

Una bevanda simile non poteva dunque non dare vita a veri e propri rituali per il consumo, 
che prevedevano l’utilizzo di uno speciale cucchiaino forato sul quale doveva essere posizionata 
una zolletta di zucchero, il tutto in equilibrio sul bicchiere contenente l’assenzio. L’acqua doveva 
essere lievemente versata sulla  zolletta, facendo sì che si sciogliesse e, mescolatasi allo zucchero, 

cadeva nel bicchiere diluendo l’assenzio. 

Il pastis è un aperitivo alcolico profumato all'anice, che nasce a Marsiglia e deve il suo nome alla
parola occitana pastís, che significa “miscela”. Quando in Francia nel 1916 fu proibito l'assenzio, 

i maggiori produttori riformularono le loro ricette introducendo l'anice, aggiungendo zucchero e
riducendo il contenuto d'alcol.�

BOHÈMIEN



Negli anni Venti del secolo scorso il conte Camillo Negroni era solito frequentare l'aristocratico 
Ca�fè Casoni in Via de' Tornabuoni a Firenze e, per variare dal suo abituale aperitivo Americano, 
chiese al barman di aggiungere un po' di gin in sostituzione del seltz, in onore degli ultimi viaggi 
londinesi. Il nuovo cocktail divenne noto come l'"Americano alla moda del conte Negroni", ovvero 

un Americano con un'aggiunta di gin, in seguito prese il nome del conte stesso.



La vera origine del Martini è tuttora un mistero: esistono molte teorie ma, di fatto, non si sa
esattamente chi l’abbia inventato. La sua comparsa risale alla fine dell’800 e progressivamente ha
subìto un’evoluzione che lo ha portato nel tempo ad essere un cocktail sempre più secco. Non solo,

infatti, si è progressivamente passati all’uso di vermouth sempre meno dolci, ma è anche aumentata
man mano la proporzione fra vermouth e gin in favore di quest’ultimo. 

Anche l'origine del nome è molto dibattuta. Alcuni sostengono che sia il nome del barista italiano di
Arma di Taggia che per primo, nella New York del 1912, l'avrebbe preparato per John D.

Rockefeller. Altri suppongono che derivi dal cocktail Martinez di Jerry �omas, detto the professor,
secondo altri ancora il Martinez fu trasformato in Martini da Julio Richelieu nel 1870, altri infine

dicono sia legato alla Martini & Rossi...�



Polonia e Russia si contendono la paternità della vodka. Il nome vodka è un diminutivo che 
significa letteramente acquetta. Nome ironico per indicare un distillato pulito e leggero nel gusto, 

ma non certo nella gradazione alcolica, che supera spesso i 50 gradi alcolici.

In Russia nel 1649 lo Zar Alessio promulgò un codice imperiale per la produzione della vodka e 
all’inizio del XVIII secolo i nobili propietari terrieri avevano l’autorizzazione per detenere un 

alambicco per piccole produzioni ad uso privato.

La vodka fu introdotta in Europa da Napoleone, che durante la Campagna di Russia razziò ingenti 
quantità di vodka quale rimedio all’attacco del nemico più temibile, il freddo del Generale Inverno.

L’antenato del gin fu prodotto per la prima volta in Italia alla Scuola Medica Salernitana con lo 
scopo di ottenere un farmaco che fosse in grado di trasmettere le proprietà mediche e benefiche 
del ginepro. Il distillato conobbe un periodo particolarmente favorevole in Inghilterra dove il re 

Guglielmo III d’Orange nel 1690 vietò l’importazione dei distillati stranieri. 
Questo provvedimento incentivò l’utilizzo delle eccedenze di cereali locali per la produzione e la 

distillazione del gin. È un distillato dalle qualità uniche, dal profumo e dal sapore ineguagliabili e 
cela il segreto del suo successo nelle “botaniche”. 

Il ginepro infatti non è l’unica erba aromatica utilizzata nella sua produzione, 
si usano anche: semi di coriandolo, radici di angelica, iris Germanica/iris pallida, 

scorza di agrumi etc...

Il gin tonic, nello specifico, nacque nel XIX secolo in India durante la colonizzazione inglese, 
quando gran parte dei viaggiatori e dei coloni so�friva di malaria. Da tempo infatti si usava il 

chinino per curare e prevenire la malattia ma il sapore non era gradevole, per cui gli u�ficiali della 
compagnia delle Indie Orientali dell'esercito britannico iniziarono a mescolarvi acqua, 

zucchero, lime e gin, per rendere la bevanda più piacevole.
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