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1 LA MISSIONE

ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA:

LA CIVILTA’ DEL GUSTO COME MISSIONE  

Dagli anni ‘50 in prima linea per la tutela del patrimonio enogastronomico italiano, con l’obiettivo di far comprendere il valore culturale di un gesto semplice come il mangiare e il cucinare un alimento ma anche la necessità di gestire l’evoluzione nel rispetto della tradizione. Ecco i principali ambiti d’interesse e intervento riaffermati nel “Manifesto del Cinquantenario”.

La tavola italiana come simbolo di evoluzione storico-culturale del nostro Paese e l’enogastronomia come prezioso patrimonio da difendere nella sua tradizione e genuinità: l’Accademia Italiana della Cucina, istituzione no profit unica nel suo genere con sede nazionale a Milano, è attiva da cinquant’anni nel nostro Paese e nel mondo intero (è infatti la sola associazione italiana di questo tipo con una presenza estera così capillare) al fine di salvaguardare l’inestimabile patrimonio rappresentato dal cibo e dal costume gastronomico nazionale, simbolo d’identità, ma anche importante testimone dell’evoluzione delle nuove tendenze e abitudini degli Italiani. 

 “La cultura della cucina - precisa  il professor Giuseppe Dell’Osso, presidente dell’Accademia Italiana della Cucina - è certamente una delle forme espressive dell’ambiente che ci circonda, così come la natura, l’arte, la letteratura, l’archeologia. E’ per questo che parlare di civiltà della tavola vuol dire, innanzi tutto, capire meglio gli usi e i costumi, gli stili di vita e le consuetudini degli uomini che li condividono, perché l’identità gastronomica è anche identità culturale. Salvaguardare il gusto e la civiltà del gusto diventa quindi essenziale per la difesa dell’identità stessa di un popolo: ed è questo l’obiettivo principale dell’Accademia”.

Nel 2003 il Ministero per i Beni e le Attività Culturali ha riconosciuto all’Accademia Italiana della Cucina il titolo di “istituzione culturale della Repubblica Italiana”, proprio in forza dei suoi meriti nell’intenso lavoro di salvaguardia, valorizzazione, ricerca e ampliamento della cultura gastronomica italiana, intesa come bene culturale, a livello nazionale e internazionale: il tutto con l’obiettivo di gestire l’evoluzione nel rispetto della tradizione e fare cultura della gastronomia italiana all’estero.

Per scoprire (e far riscoprire) la cultura della convivialità

L’Accademia, inoltre, ha l’obiettivo di scoprire (o far riscoprire, in alcuni casi) la cultura della convivialità, anche in casa propria, nei confronti di amici e parenti. In qualche modo ripercorrendo il significato spirituale del rito della mensa, dove lo stare insieme ha anche un fine di reciproco sostegno, di solidarietà espressa nel gesto dell'offrire e del ricevere.

Il compito dell'Accademia è quindi soprattutto quello di gestire l'evoluzione nel rispetto della tradizione: un’attività che richiede uno sforzo continuo, un ampliamento incessante dei campi di azione, una presenza capillare sul territorio nazionale e nel mondo. 

L’importanza del “Manifesto del Cinquantenario”….

Nel "Manifesto del Cinquantenario", frutto di un intenso e capillare lavoro svolto dal Comitato scientifico del Centro Studi dell'Accademia proprio in occasione dell’importante anniversario, sono stati riaffermati alcuni principi accademici, rivedendoli alla luce delle trasformazioni sociali, economiche e di costume intervenute nel corso dei suoi cinquant'anni di vita. 

Principi che tengono conto della tradizione e dell'innovazione, che toccano gli ambiti della scuola della famiglia, della ristorazione pubblica, del turismo, dell'ambiente, ribadendo il credo dell'Accademia nella tutela della cultura e della qualità della gastronomia italiana.

La salvaguardia della genuinità dei prodotti agroalimentari – un punto cardine nella “mission” dell’Accademia -  non rappresenta solo un valore economico, ma assume sempre più i contorni di un’imprescindibile necessità sociale. L’Accademia riconosce la validità sempre più pregnante dell’equazione qualità/territorio, in quanto la qualità e la genuinità vanno di pari passo con la tradizione consolidata nei sistemi di coltivazione e allevamento, frutto d’esperienze millenarie, sia pure con la dovuta apertura all’utilizzo di tecniche e macchinari moderni. 

Altro filone d’estremo interesse per l’Accademia è quello relativo alla vigilanza contro i “falsi gastronomici” - prodotti meramente commerciali e speculativi che nel mondo intaccano l’immagine di alta qualità del cibo Made in Italy - e contro il fenomeno dell’imbarbarimento delle ricette tradizionali italiane, causato dalla tendenza dei ristoranti sedicenti italiani a piegarsi, per ragioni commericiali, alle abitudini di gusto e alle tendenze locali.


L’interesse dell’Accademia è alto anche nei confronti della cultura enologica. L’enologia italiana ha fatto passi da gigante negli ultimi anni, sia sul terreno della qualità sia su quello della commercializzazione. Oggi i nostri vini sono apprezzati in tutto il mondo, mentre in Italia si presta una maggiore attenzione al vino come “ingrediente” essenziale di una buona gastronomia. La stessa ristorazione pubblica riconosce sempre di più al vino il ruolo che esso merita, valorizzando la propria cantina. Molto spesso, però, nei ristoranti i vini proposti risultano eccessivamente costosi, mentre non riesce a prender piede in Italia l’abitudine di servire al cliente il vino “a bicchiere”, consentendogli così di poter abbinare ad ogni piatto il vino giusto, ad un costo contenuto. L’Accademia guarda con interesse a questo importante salto di qualità. 

L’inserimento sempre più stretto dell’Italia nella compagine mondiale –inoltre - comporta, oltre a numerosi innegabili vantaggi, anche dei rischi, specialmente nel campo agroalimentare e della gastronomia. A suo tempo l’Accademia ha elaborato un documento, dal titolo “Il rischio Europa”, nel quale si evidenziava la necessità di una stretta difesa della tipicità dei nostri prodotti e della tipicità delle nostre preparazioni gastronomiche. L’Accademia oggi ribadisce quanto già indicato, ma soprattutto amplia l’orizzonte al mercato mondiale con i rischi di una globalizzazione che porti ad una perdita delle identità locali ed auspica la codificazione di una serie di “prodotti prototipo” e della preparazione di un “codice gastronomico”. 


L’orizzonte della gastronomia italiana e mondiale si presenta infatti con alcune incognite che vanno attentamente monitorate. Si tratta delle tecnologie avanzate applicate all’alimentazione (biodiversità, manipolazioni genetiche), delle quali oggi s’ignorano tanto i rischi quanto i benefici. L’Accademia, pur prestando la dovuta attenzione a queste possibili vere e proprie rivoluzioni nella cultura del cibo, guarda con preoccupazione più che con scetticismo l’avanzata di sistemi produttivi e di conservazione che rischiano di snaturare sapori, profumi e componenti organolettiche dei cibi.
Un accenno, infine, alla ristorazione italiana all’estero, un tema d’estremo interesse per l’Accademia Italiana della Cucina. Negli ultimi anni sta ottenendo un grandissimo successo in tutto il mondo grazie alla serietà dei ristoratori, alla professionalità del personale di cucina e di sala e, soprattutto, grazie all’utilizzo pressoché esclusivo di prodotti italiani che, grazie all’attuale celerità delle comunicazioni, possono raggiungere rapidamente dall’Italia ogni punto del globo. Purtroppo, accanto a questi ristoranti di grande classe e d’ottimo prestigio, proliferano molti locali che d’italiano hanno solo il nome, e che danneggiano il buon nome della tavola italiana. L’Accademia, attraverso le proprie Delegazioni all’estero, presta una grande attenzione a questo fenomeno, premiando i ristoranti meritevoli e segnalandoli nella propria “Guida ai Ristoranti”, l’unica che riporti anche i ristoranti italiani all’estero. 

In modo analogo l’Accademia partecipa alle iniziative ufficiali di diffusione della cucina italiana di qualità all’estero.
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