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La profondità del mare 

e dei versi che raccontano 

viaggi lontani. L’intensità 

dei ricordi di famiglia e dei 

profumi di una terra ancora 

selvaggia. La naturalezza 

delle cose semplici. 

A Ponza, nel rifugio del 

poeta Antonio De Luca

Vista dalla 

terrazza sulle 

scogliere di Punta 

Fieno, dove 

nidificano 

numerose famiglie 

di falchi. 

In loro omaggio 

il rosso dell’antico 

vigneto curato 

da Antonio De 

Luca si chiama 

Il Falcone.

d i  A L E S S A N D R A  P O N  -  f o t o  d i  A D R I A N O  B A C C H E L L A

Note
blu(es)

MESSER 
BASILICO

Come godere della sua 

compagnia per tutta l’estate. 

Trucchi per coltivarlo, curiosità 

per sceglierlo
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PROFUMO DI 
MARE

Il pesce è principe nei piatti 

ispirati dalle emozioni e dagli 

aromi dell’isola

pag. 2 2 4 

LIFESTYLE

Idee, sapori,décor  p e r  v i v e r e  b e n e



l i f e s t y l el i f e s t y l e

“Mi chiamano le acque, i mari/ mi chiamano, 

levando una voce corporea, le lontananze...”: sono 

i primi versi di Fernando Pessoa che Antonio De 

Luca ha voluto scrivere sul muro del suo buen retiro 

a Ponza – “la zattera di pietra”, così la chiama. 

Più che una casa, un bastimento di memorie. 

Sull’isola Antonio ha vissuto fino ai dieci anni con 

il nonno, comandante di navi come il padre, e qui 

è ritornato dopo un’odissea di mestieri, dal geologo 

al manager di musica jazz, e di viaggi per i mari 

del mondo. Il rustico originario era il cellaio della 

nonna, dove si conservavano i legumi e il vino, 

che è stato ripulito e riabitato con spirito semplice, 

volutamente rurale. «Ho ereditato dai miei 

la cultura del conservare, del valore del minimo 

apparente», dice, citando la sua collezione 

eterogenea – mappe, tessuti orientali, cappelli 

coloniali... E, nel contempo, la vocazione al viaggio 

e all’ignoto. Per questo ha scritto, oltre ai versi dei 

suoi poeti preferiti sparsi per ogni dove, i cartelli 

chilometrici: «La distanza è una dimensione 

magica... Io non sono mai andato via dai luoghi 

dove ho vissuto».

le onde, mie 
sirene, mie muse 
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La cucina mantiene 

la destinazione primitiva 

dell’edificio, un piccolo 

magazzino per il raccolto. 

I vasi di sott’oli sono tutti 

opera di Antonio, che ama 

“fare le scorte” per 

l’inverno di pomodorini, 

carciofi e melanzane. 

«Quando sento salire 

lo stress, mi metto alle 

conserve», uno dei tanti 

saggi insegnamenti che 

racconta di aver ricevuto 

dai contadini del luogo.

Da sinistra. La veranda che si 

affaccia sul vigneto e sul “totem 

di viaggio”, i cartelli delle mete 

di Antonio. La camera da letto, 

decorata con piastrelle 

artigianali; i cuscini sono kilim 

originali. Per i muri esterni e 

interni sono state scelte tonalità 

diverse di azzurro, spezzate 

dalle cornici che inquadrano 

le poesie più amate.

 CARNET
di STiLE

ANTONIO DE LUCA

Il pezzo di famiglia...

«Tutti! I remi con cui ho imparato 

a remare, le lenzuola di lino 

del corredo ricamato da mia nonna, 

le barche di sughero fatte da mio 

nonno per me».

...e quello del cuore

«Il vigneto, vecchio più di duecento 

anni: i Greci portarono il vino a 

Ischia, i Borboni da Ischia a Ponza».

Il regalo più gradito

«La dedica dello scrittore croato 

Predrag Matvejevic: “Se solo ti avessi 

letto prima...”».

L’oggetto del desiderio

«Il mio prossimo libro, Navigare 

la rotta, in autunno». 

Un abbinamento riuscito

«Gamberi e petali di rose: 

crudi, sgusciati e conditi solo 

con olio e pepe». 
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Spaghetti
alla chitarra 

con lumachine 
di mare

P E r  4  P E r s O n E

 

1/2 kg lumachine di mare

480 g di spaghetti  

200 g di pomodorini 

50 g di aglio fresco 

15 g di prezzemolo 

1 bicchiere di vino bianco 

olio extravergine d’oliva 

sale, pepe 

 

Preparazione: 15 minuti 

Cottura: 15 minuti 

Lessare le lumachine di mare per 

qualche minuto. Toglierle 

dal fuoco, far raffreddare un po’

ed estrarne dai gusci i 3/4. 

Soffriggere quelle sgusciate 

in una padella con un filo d’olio, 

l’aglio, sale e pepe. Appena dorate, 

unire pomodorini e prezzemolo 

e spruzzare con il vino. Cuocere 

gli spaghetti in abbondante 

acqua salata, scolarli al dente 

e saltarli nella padella insieme 

al condimento. Guarnire i piatti 

con le lumachine rimaste nel 

guscio e servire caldo.

I l  C O n s I G l I O  I n  P I ù

Le lumachine si devono pulire 

molto bene, togliendo l’opercolo 

e sciacquandole sotto l’acqua 

fredda. Non cuocerle troppo 

altrimenti diventano gommose.

I l  v I n O  P I ù  a d a t t O

Bianco come Colomba Platino, 

Az. Duca di Salaparuta (Sicilia), 

da servire a 10-12 gradi 

di temperatura.



l i f e s t y l e
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Vellutata
di gamberi
P e r  4  P e r s O n e

600 g di gamberi  

600 g di pomodori san Marzano 

1 spicchio d’aglio 

olio extravergine d’oliva 

origano, sale 

Preparazione: 15 minuti 

Cottura: 10 minuti

Lavare e mondare i pomodori. 

In una padella antiaderente 

scaldare due cucchiai d’olio 

e lo spicchio d’aglio in camicia. 

Toglierlo e aggiungere i pomodori 

tagliati a cubetti. Soffriggere per 

pochi minuti, passarli nel mixer 

finché non assumono una 

consistenza cremosa e filtrarli 

con un colino per evitare i residui 

di buccia. Lavare e sgusciare 

i gamberi. Versare in un piatto 

da portata la passata di pomodori 

e disporvi sopra i gamberi conditi 

con olio, sale e origano. 

I L  C O n s I G L I O  I n  P I ù

Per togliere l’intestino dei 

gamberi si può usare uno 

stecchino, facendo attenzione 

a non romperlo.

I L  v I n O  P I ù  a d a t t O

Bianco come Luna dei Feldi 

Vigneti delle Dolomiti, Az. Santa 

Margherita (Veneto), da servire 

a 10-12 gradi di temperatura.
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l i f e s t y l e

Alici mArinAte
Al critmo
P E r  4  P E r s O n E

500 g di alici piccole fresche 

1 spicchio d’aglio 

il succo di 2 limoni 

100 g di critmo (finocchio marino) 

1 manciata di prezzemolo tritato 

1/2 bicchiere di olio extravergine 

d’oliva 

sale, pepe 

 

Preparazione: 20 minuti +  tempo 

di marinatura

Pulire bene le alici: eliminare 

la testa, aprirle lungo il ventre 

estraendo lisca e interiora

e facendo attenzione a non 

romperle. Lavare bene e asciugare 

delicatamente. Mettere le alici 

aperte a metà in un piatto. 

Mondare e lavare il prezzemolo, 

tritarlo con l’aglio e spolverizzarlo 

sul piatto. Aggiustare di sale, 

pepe e critmo a piacere. 

Aggiungere il succo dei limoni 

e l’olio, coprire il piatto e lasciare 

macerare in luogo fresco per circa 

5 ore. Perfetto come antipasto 

servito con delle fette di pane 

casereccio tostate.

I l  c O n s I G l I O  I n  P I ù

Il critmo è il finocchio marino, 

una pianta spontanea tipica delle 

coste del Mediterraneo, con 

proprietà digestive. Spolverare 

anche su insalate di mare e pizza.

I l  v I n O  P I ù  a d a t t O

Bianco come Glicine, Az. Corvo 

(Sicilia), da servire a 8 gradi

di temperatura.
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