


Pane e cicoria 

 

Ci sono storie che si lasciano raccontare. Altre che hai bisogno di fermarti, 

ascoltarne i sapori, toccare con gli occhi e odorarne i colori. Sono storie 

semplici, ma che iniziano da lontano. Hanno un proprio cuore che pulsa, una 

mente che valuta. Hanno occhi che si stupiscono per la simmetria dei chicchi 

sulla spiga, per l’incenso che si alza di primo mattino dai campi coltivati. Sono 

storie d’amore, d’amicizia, di ricordi, di salti nel vuoto, di arte e di passioni. 

Raccogliere tutto questo, trasformarlo in qualcosa che spazia tra estetica, 

storia, antropologia, convivialità e gastronomia. E’ così che nasce “Pane e 

Cicoria”. Un locale giovane, popolare, versatile, un po’ provenzale, un po’ 

“rustico” per raccontare in maniera nuova e tradizionale i sapori di una 

volta in quel di Veroli. Basta guardarsi attorno per il meraviglioso centro 

storico, per capire che qui la tradizione culinaria è di casa.  

 

...“Trovare la propria dimensione non è cosa semplice. Strano pensare a come 

la vita, a un certo punto, sorprende e ti ritrovi a immaginarti come un’estra-

nea, fuori posto, fuori luogo. Ho sempre creduto che ogni persona ha bisogno 

del suo spazio chiuso, il suo convento, dove ripararsi dal freddo e gestire i 

pensieri e gli stati d’animo della ‘creazione’, quando la materia grezza è 

pronta a diventare ‘arte’. È così, lo so. E io ho sempre avuto voglia di entrare 

in uno spazio vero, a sporcarmi le mani di idee e di sapori. La storia di 

‘Osteria Pane e Cicoria’ nasce un po’ così, dalla ricerca di me e del mio for-

ziere. Mio, il mio spazio, dove nulla è seriale, nulla è ripetibile... 



...Ritorno spesso indietro nel tempo e inciampo nella cucina di mia nonna. 

In quelle dita che si muovevano come ragni che tessevano la tela, ammalianti, 

profumate di farina e tradizione. Da lì è cominciato tutto. Da quella cucina. 

Da quelle mani. Da quegli odori....  

 

...Non tutti sanno che il cuore di Veroli, il grande muscolo pulsante che sta 

al centro esatto dello sconfinato territorio ernico, è Santa Francesca. Io lì 

sono nata. La popolosa località è situata infatti nell'esatto mezzo della terra 

ernica che abbraccia nella sua estensione circa venti chilometri di spazio, 

spazio di uomini e natura, di storia e paesaggi disegnati da dio in uno dei suoi 

giorni di migliore forma e ispirazione. Un po' come se quella posizione, decisa 

dalla geografia degli uomini sulla base delle opportunità che Madre Natura 

dava, volesse mandare un messaggio preciso, per il quale la vita semplice, le 

storie campestri e le persone genuine alla lunga sono sempre la sola ga-

ranzia di calore, gioia e stabilità in un mondo che impazzisce e non si redime. 

Ecco, io sono nata in quello spicchio di terra e questa è stata la mia mera-

vigliosa ‘condanna’ ad una vita dedicata alla passione ed alla ricerca per il 

gusto tradizionale. Tradizionale ma non antico. La mia storia inizia proprio 

‘Là’, con la mia prima creatura  ‘Là Ristorante’. Non sto qui a narrarvi la 

genesi e neanche il caso, che come spesso accade prima o poi nella vita ci 

mette lo zampino. Perchè Là Ristorante è davvero nato per caso, per una serie 

di strane coincidenze, di incroci. Era l’anno 2013, un anno che ricorderò per 

sempre. Quello che ‘non’ era il mio sogno si avverava, ma finalmente avevo 

il mio forziere, la mia cucina, la mia vita. 



L’ho stretta tra le mani ed ho riversato in quello che era il mio paradiso 

tutta me stessa. Chi era Laura allora? La stessa di oggi, forse con qualcosa 

in meno e qualcosa in più. Legata alle tradizioni, ma non ho mai avuto un’idea 

di immobilità. La tradizione era la base, intorno alla quale costruivo le mie 

conoscenze, i miei studi di cucina, la mia dinamicità, la mia inventiva.... 

 

...L’amore, come per ogni cosa sta tutta qui: nel cambiare passo insieme, nel 

non fossilizzarsi, nel tentare strade nuove per non lasciar morire il vecchio. 

I miei piatti nascono per questo, per non lasciare andare in rovina quel che 

di buono è restato. Non è impresa da poco e non credete che ‘chef’ si nasce 

o che sia tutto così semplice come oggi appare in TV. Quelli Indigestione cu-

linaria da tubo catodico non corrisponde alla realtà. Per essere definiti 

‘chef’, ci vogliono sacrifici, sconfitte, studi e creatività. E amore, tanto amore 

per quello che si sta facendo. Un piatto non è mai solo un piatto, ci vuole 

il coraggio di farlo diventare il ,’tuo’ piatto. Significa riversargli dentro te 

stessa, la tua anima, la tua manualità, il tuo gusto, le tue emozioni. Niente 

di più di una ricetta parla di te. Perchè ogni piatto è una creazione. Non na-

scono da soli, proprio come le opere d’arte. Dietro ad ognuno c'è uno studio, 

un progetto, una ‘bozza’, un aggiungere e togliere in grammature sottilissime 

che coinvolgono mente e corpo. Il prodotto finale arriva dopo, dopo aver 

sperimentato e respirato gli odori, contato i minuti, immaginato quei sapori. 

Dentro un piatto c’è tanta bellezza, sacrificio e passione. E unioni all’apparenza  

improbabili  ma nella realtà sublimi. Cosa fosse davvero la cucina me lo ha 

insegnato mia madre, ma non sarebbe bastato...



...le sfide le guardo negli occhi, le combatto e le vinco. Non sono un’ eroina, 

ma solo una donna che crede in quello che fa. E lo ama, lo ama fortemente 

al punto di osare sempre sulla lama del ‘coltello’. Quegli accostamenti arditi, 

sorprendenti sono diventati le mie armi, la tradizione il mio scudo, l’equilibrio 

dei sapori, il filo da funambolo su cui ogni volta che entro in cucina inizio 

un nuovo spettacolo. ‘Pane e Cicoria’ arriva dopo, un po’ dopo. Nel frattempo 

altre cose si sono compiute, sono nate e morte senza rimpianto, per scelta e 

mai per insuccesso. Avevo scoperto intanto  che l’ospitalità faceva parte della 

mia essenza, che l’amore per il prodotto eccellente era dentro di me e sgo-

mitava per uscire allo scoperto. Sentivo la necessità di aprire il mio mondo 

a quante più persone possibili, offrirlo come un dono, come una cosa buona. 

E’ sempre lei, la vita, che ti mette avanti le persone giuste..  

 

...Il locale era perfetto sia per la sua posizione che per la sua storia: la 

prima farmacia ed erboristeria che delineava il perimetro di Piazza Mazzoli. 

Una strana alchimia a pensarci ora. Erbe e spezie, cure per il corpo e per lo 

spirito. Mi sembra ora tutto così semplice, come se avessi solo per un momento 

girato la testa, voltato lo sguardo e dal bancone dei medicinali magicamente 

apparve il mio bistrò: Là Farmacia del Gusto. naturalmente non è stato così 

semplice, una storia di rinunce, sacrifici e progettazioni che si ripetevano...  

 

...E la mente correva, concepiva idee, nuove avventure. Quelle esperienze mi 

avevano fatta crescere, professionalmente ed umanamente. Avevo affinato le 

mie arti culinarie, sperimentato nuovi accostamenti, scoperto nuovi prodotti, 

mi ero confrontata con generazioni ed esigenze diverse... 



Lui, Gianfranco sempre al mio fianco, l'anima dinamica e relazionale di tutte 

le mie peripezie. La mia stampella buona, quella che mi ha sorretto anche 

quando decisi di girare disco e lanciarmi spedita in un nuovo colpo di fulmine: 

il Prosciutto. Et voilà, sempre nel centro storico di Veroli prese vita Là Pro-

sciutteria... 

 

...Ma quell’idea nuova di ‘ospitalità’ non mi aveva mai del tutto abbandonata. 

Vivendo poi pienamente il centro storico di Veroli, compresi meglio le sue 

straordinarie potenzialità turistiche, sentivo quello di cui le persone avevano 

bisogno, cosa si sarebbero aspettate di trovare, le loro esigenze, i loro gusti 

anche estetici. La maturità in termini di ricezione e accoglienza era ‘cotta’ al 

punto giusto per riprendere quel progetto fermo ai box. Recuperare le rovine, 

ridare vita alle vecchie case abbandonate, fare di Veroli stessa un albergo...  

 

... avevo tutto, tutti gli ‘ingredienti’ giusti per vivere il mio perpetuo ‘movi-

mento’. Ma....c’era sempre un ‘ma’. Sia che mi voltassi al passato, sia che mi 

girassi al futuro, qualcosa non aveva ancora trovato la sua quadra. Crescita, 

evoluzione, sperimentazione continua, studi, relazioni, ricerche, stile, fatica, 

eppure mi mancava quel ‘centro di gravità permanente’, quel fulcro intorno 

al quale ruotasse tutto quello che ero diventata e che già intimamente ed 

inconsapevolmente ero. Lo cercavo e mi mancava come... il Pane. Ecco, il 

pane”.



“In cucina funziona come nelle più belle opere 
d’arte: non si sa niente di un piatto fintanto che 
si ignora chi l’ha fatto nascere”  

                                  IO LAURA. 
“Scegli il lavoro che ami e non lavorerai neppure un giorno in tutta la tua 

vita” (Confucio). 

“...amo le mie tradizioni - quella cucina tipica del luogo in cui sono nata, 

dove sono le mie radici,  a  cui  sono  fortemente  legata.  Ma  nei  miei  

piatti desidero metterci anche la mia anima; io sono una che ama ricercare 

continuamente, sperimentare, crescere  ed  imparare  sempre  cose  nuove,  

non  amo fermarmi solo a guardare ciò che è stato già fatto, ma studiare  

per  migliorarmi  ancora.  Ecco,  la  tradizione culinaria per me è stata la 

mia ottima base di partenza del mio percorso professionale, ma è una 

tradizione che è in continua evoluzione, una tradizione che guarda al suo 

futuro e non si limita ad osservarsi nel suo  passato.  Limitarmi  mi  uccide,  

bloccarmi  in  punti fissi  ed  immobili,  mi  uccide.  Io  sono  alla  continua  

ricerca di me stessa, amo la libertà di sperimentare, di mettermi  

continuamente  alla  prova,  di  cercare  nuove sfide,  e  mi  reca  dolore  

quando  qualcuno  mi  critica perché non propongo i piatti della nostra 

tradizione  come  già  li  faceva la nonna o  la  mamma,  perché credono  

che,  così,  non  abbia  il  giusto  rispetto  per la nostra storia culinaria; 

invece, proprio perché ne ho grandissimo amore, vorrei proporla 

elaborandola con la mia visione della cucina, una tradizione in continua 

evoluzione, appunto, e non bloccata al suo passato”. 



Io e Angelica.  
Su quelle pietre noi ci giocavamo. Ci sporcavamo di farina e facevamo finta di 

essere fantasmi. Avevamo desideri di bambine, poi di adolescenti, poi di ragazze, 

sempre insieme sempre nello stesso sogno di diventare grandi e fare qualcosa 

di diverso, di unico, di bello. Io e Angelica, noi ci siamo cresciute con l’odore 

del pane caldo tra i palmi stretti. Ma non sapevamo ancora, non potevamo 

sapere. Che la vita, dopo averci separate, ci avrebbe riunite proprio attorno a 

quegli odori, a quei sapori bambini che poi, erano quello che adesso siamo: 

due donne, amiche di una vita, che concedono una all’altra qualcosa di loro. 

Così come era una volta. Quasi faccio fatica a guardarla nella sua veste di 

“imprenditrice”, di donna in carriera, senza ripensare alla punta del suo naso 

bianca di farina.  Dice che le cose lontane sono molto più vicine di quanto 

immaginiamo. Per noi è stato proprio così. Il nostro futuro era tra scritto 

già tra quei papaveri rossi di una giovinezza che sapeva di genuino, di pulito. 

Ed eccoci di nuovo qui, adulte, ognuna con il suo lavoro, i suoi impegni di 

clessidre con troppa sabbia per scadere, e ancora strettamente legate da un 

bene antico e dalle scelte di vita. Scelte fatte con amore che ci hanno 

riportato a quel legame forte e presuntuoso. La forza di Angelica, la sua 

professionalità innata, la sua capacità di superare i burroni della vita e ridare 

a tutto nuovo vigore. Forse è anche un po’ opera mia. Ci siamo plasmate e 

supportate anche quando vicine non lo eravamo più. Ogni cosa nasconde una 

storia. Quella di “Pane e Cicoria” forse, inconsciamente è nata così.  

Da quei profumi, da quei nostri lunghi capelli al vento che già per noi 

avevano scelto la direzione delle nostre vite.




