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FOGLIO INFORMATIVO                                      
N. 4 

OTTOBRE 2024 
 

 

 

 

(in copertina) Il frontespizio dell’edizione 

postuma (Firenze o Venezia, 1539) del 

poemetto didascalico Le api, dell’umanista 

fiorentino Giovanni Rucellai (1475 – 1525), 

cognato di Lorenzo il Magnifico e 

protagonista di una brillante carriera 

diplomatica. 

Il poemetto deriva dal quarto libro delle 

georgica di Virgilio, “ma l’essenzialità del 

verso virgiliano si trasforma in preziosismo 

miniaturistico, in gusto per la ricca 

decorazione” ( Luigi De Venditiis). 

Si noti che né Virgilio né il Rucellai parlano 

del miele “avvelenato”, cioè fornito di 

capacità allucinogene, prodotto dalle api nei 

pressi dell’odierna Trabzon (Turchia), dovuto 

a due specie di rododendro, il Ponticum e il 

flavum. Eppure ne avevano parlato Senofonte 

(anabasis IV 8, 19-21) e Plinio il Vecchio ( 

XXI 77). 
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PROGRAMMA DEL MESE DI NOVEMBRE 

 

Riunione conviviale 

Interclub con il Rotaract, illustrazione progetto “Empoli Bee Safe” (District Grant) 
 

È gradita la presenza di consorti e di eventuali ospiti 

Giovedì 7 novembre 
 

La Vela “Margherita Hack” 

Avane - Empoli - Ore 20.00 

 

 

 

 

Riunione conviviale 

Il prof. Marco Luise parlerà sul tema: “ Internet è morto, viva Internet!” 
 

È gradita la presenza di consorti e di eventuali ospiti 

Giovedì 21 novembre 
 

Ristorante Cucina S. Andrea 
 

Empoli - Ore 20.00 
 

 

 



 

 

NOTIZIARIO OTTOBRE 2024 

Riunione conviviale del 3 ottobre                                 Ristorante Viva. Sovigliana Vinci 

Presiede il Presidente: Roberto Gelli 

Soci presenti: Batistini, Berni e Sig.ra, Bini, Biondi, Boldrini, F. Busoni e Sig.ra, Cantini, Casarosa, 
Castellani e consorte, A. Cioli e Sig.ra, V. Cioli, Cioni, Dani, Frati, Gelli e Sig.ra, Guerri, Lastraioli, 
Leschiera, A. Mazzoni, Minoli, Montelione, Morocutti, Nacci, Pagliai, Papanti, A. Petralli, G. Petralli, 
Pezzatini, Pisacreta, Piscini, Prosperi, Sturla, Trinci, Tzivelis e Sig.ra 
 
Ospiti del Club: i giovani rotaractiani Andrea Castelli, Giulio Focareta, Edoardo Soldaini 
 
Ospiti dei soci: Sig. Filippo Bertelli e Sig.ra, dott. Marco Casarosa, dott.ssa Imiliana Macchi, dott.ssa 
Rebecca Mazzantini, dott. Carlo Palagini e Sig.ra, arch. Tiziano Pucci 
 
Relatore : prof.ssa Caterina Rizzo 
 
Argomento della relazione: “Intelligenza artificiale e sanità: le nuove frontiere della medicina” 
 
“INTELLIGENZA ARTIFICIALE E SANITA’: LE NUOVE FRONTIERE DELLA MEDICINA”  
  AL ROTARY CLUB EMPOLI 

Giovedi 3 Ottobre 2024 

Serata molto interessante e di grande attualità al Ristorante Viva di Sovigliana-Vinci sul tema 
dell’Intelligenza Artificiale (AI) applicata alla Medicina, organizzata dal Rotary Club Empoli.                                                                                                      
Relatrice di grande spessore la Prof.ssa Antonella Rizzo, docente di Igiene e Medicina Preventiva 
presso l'Università di Pisa. Con una carriera dedicata alla salute pubblica, si occupa principalmente 
di sorveglianza e prevenzione delle infezioni correlate all'assistenza sanitaria, malattie infettive 
emergenti e riemergenti, e malattie prevenibili con vaccino. 
Tra i suoi principali interessi di ricerca vi è l'integrazione dell'IA nella sanità, con particolare 
attenzione alle nuove frontiere della medicina e alle sfide etiche e legali, come il GDPR e la privacy. 
In virtù della sua pluriennale esperienza acquisita grazie alla partecipazione a numerose 
commissioni nazionali e regionali ha contribuito allo sviluppo di strategie innovative per migliorare la 
salute globale e pertanto ha saputo coinvolgere un pubblico attento e partecipe sulle straordinarie 
opportunità che l’AI offre nell’ambito medico. 
In particolare ne è stato sottolineato l’impiego nella chirurgia robotica e nella diagnostica per 
immagini. L’AI garantirà comunque il rispetto della privacy con la tutela di tutti i dati personali e 
sensibili dei singoli pazienti. 
La relatrice si è soffermata sugli straordinari orizzonti che si potranno delineare entro pochi anni 
nell’ambito della terapia individualizzata consentendo cure specifiche in relazione alle singole 
caratteristiche personali. 
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Si dipingono dunque scenari in cui si potrà utilizzare per ciascun farmaco la minima dose efficace, 
con minori effetti collaterali, realizzando oltretutto un risparmio della spesa sanitaria, con grande 
utilità per la collettività. 
Numerosi gli interventi che hanno favorito un interessante dibattito su questa stimolante tematica. 
Significativo il contributo del Presidente Roberto Gelli che ha saputo orchestrare la dialettica 
consentendo il coinvolgimento di tutta quanta la platea.   
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ROTARY CLUB EMPOLI E DELEGAZIONE DI EMPOLI DELL’ACCADEMIA ITALIANA DELLA 
CUCINA INSIEME PER ASSAGGIARE L’OLIO NUOVO 

Sabato 26 Ottobre Frantoio Buonamici 

 
Grazie ad una ottima organizzazione, è stata molto interessante la visita al Frantoio, che è una 
struttura praticamente unica in Toscana, per innovazioni tecnologiche, riciclaggio e recupero dei 
materiali inerti e, di conseguenza, eccezionale qualità dei prodotti. Nella conviviale i Soci hanno 
potuto accertare in pratica la verità di questo processo produttivo, essendo il menu tutto fondato 
sull’uso dell’olio del frantoio, mentre di volta in volta venivano fornite le spiegazioni necessarie per la 
perfetta comprensione delle pietanze.  
Naturalmente tutto ciò è stato possibile grazie alla collaborazione con la delegazione empolese 
dell’Accademia della Cucina, di cui è delegato il nostro amico Massimo Vincenzini, mentre il suo 
vice Giovanni Barresi è il consorte della nostra amica Elisa Castellani.  
Accompagnavano il nostro Presidente Roberto Gelli e gentile Sig.ra i Soci Luca Bartali e Sig.ra, 
Andrea Bellucci e Sig.ra, Andrea Busoni, Filippo Busoni, Andrea Cantini, Luca Casarosa, Alberto 
Cioli e Sig.ra, Fabio Fondi e Sig.ra, Mauro Guerrini, Andrea Mazzoni, Alessandra Nacci, Giuseppe 
Pisacreta e Sig.ra, Odoardo Piscini e Sig.ra, Alessandro Trinci e Massimo Vincenzini e Sig.ra. Erano 
inoltre presenti, graditi ospiti, la Sig.ra Laura Chiarantini e il dott. Tommaso Trinci. L’altrettanto 
numerosa presenza di Accademici della Cucina ha contribuito al successo della bellissima iniziativa.  
L’intento era quello di far vivere un’esperienza sensoriale unica ai numerosi soci e socie presenti 
con ospiti e di far conoscere le straordinarie proprietà dell’olio extravergine d’oliva nella nostra 
alimentazione. 
A questo scopo Gelli ha presentato gli esperti, in successione Massimo Vincenzini, già Professore 
Ordinario alla Facoltà di Agraria e attuale Presidente dell’Accademia dei Georgofili, nonché socio 
del Rotary Club Empoli, il quale ha sottolineato come dall’olivo si ottenga un alimento completo, 
fondamentale nella nostra dieta mediterranea. 
L’olio extravergine d’oliva protegge, grazie agli acidi grassi monoinsaturi di cui è ricco, cuore e 
arterie, rallenta l’invecchiamento cerebrale, previene l’insorgenza di tumori e il deterioramento delle 
cellule. Inoltre, per la sua composizione acidica, è simile al latte materno, per cui è da sempre 
consigliato nello svezzamento dei bambini ed è utile nella vecchiaia perché favorisce l’assorbimento 
del calcio e la sua mineralizzazione, prevenendo l’osteoporosi. 
Argomenti poi ribaditi dal proprietario Cesare Buonamici, che ha accompagnato i presenti alla visita 
del frantoio, che rappresenta l’avanguardia della tecnica di estrazione di olio di oliva. La tecnologia 
innovativa permette di innalzare ulteriormente la qualità dell’olio prodotto grazie a un accurato 
controllo delle temperature durante tutto il processo estrattivo, alla riduzione degli impatti ossidativi 
con la tecnologia del vuoto, agli scambiatori termici e all’utilizzo degli ultrasuoni, mantenendo 
altissimi i livelli di sostanze salutari come i biofenoli, i tocoferoli e l’oleuropeina. I macchinari utilizzati 
per l’estrazione dell’olio fanno si che niente si perda, per cui anche il prodotto che si ottiene alla fine 
del processo, la sansa, puo’ essere avviato ad un biodigestore, che produce biogas e quindi energia 
elettrica, con un lodevole risparmio energetico. 
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Dopo la visita, lo Chef Matia Barciulli, patron del premio “Il Magnifico” che premia il miglior olio extra 
vergine europeo,  insieme a Riccardo Scarpellini, presidente di Opera Olei e titolare di Oil Bar a 
Livorno, spinti dalla loro passione per la promozione dell'olio d'oliva d'eccellenza, hanno intrattenuto  
gli ospiti invitandoli non solo ad assaggiare una selezione di oli pregiati scelti con cura da Cesare 
Buonamici, da Riccardo Scarpellini e da Giovanni Donnini (socio Rotary Club Firenze e 
dell’Accademia Italiana della Cucina), produttore locale di olio Matrix, ma anche a scoprire come 
questi riescano ad esaltare i sapori dei cibi con cui vengono serviti. Ogni assaggio ha rappresentato 
un'opportunità per comprendere come l’olio extravergine d’oliva di alta qualità possa trasformare ed 
esaltare l'esperienza gastronomica.  
E’ seguito un pranzo proposto dallo Chef con un menu volto all’esaltazione della cucina tradizionale 
toscana rivista in chiave moderna e basata in ogni portata sull’impiego di oli extravergine d’oliva di 
eccellenza. 
Tutti i presenti hanno manifestato il loro gradimento per questa originale esperienza e per la 
giornata passata in piacevolissima compagnia in un clima di amicizia, con una visuale stupenda 
sulle magnifiche colline fiorentine. 
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