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ACCADEMIA ITALIANA DELLA  CUCINA

FONDATA DA ORIO VERGANI NEL 1953






             _____________

ISTITUZIONE CULTURALE
DELLA  REPUBBLICA ITALIANA
Decreto del 18 agosto 2003

4 LE PUBBLICAZIONI E I PREMI

libri, riviste, ricettari, corsi universitari:

per raccontare e tramandare 

LA NOSTRA CULTURA GASTRONOMICA

Grazie al Centro Studi “Franco Marenghi” e a numerose pubblicazioni dedicate alla divulgazione del ricco patrimonio enogastronomico nazionale, l’Accademia si presenta come una delle istituzioni più attente alla memoria culturale della tavola nazionale. Come ribadito in un celebre “Manifesto” elaborato in occasione dei 50 anni dell’Associazione

Civiltà e cultura della tavola significano anche divulgazione e promozione del ricco patrimonio enogastronomico che da sempre caratterizza il nostro paese. L’Accademia Italiana della Cucina vanta una vasta gamma di pubblicazioni editoriali mirate a far conoscere aspetti inediti della cultura della tavola a esperti o semplici appassionati. 

Innanzi tutto va menzionata, in questo ambito, la rivista mensile, intitolata “Civiltà della Tavola”, dove si dibattono di volta in volta temi di carattere culturale e gastronomico: nata nel 1956 come notiziario interno, la Rivista dell’Accademia diventò tale sotto la direzione di Franco Marenghi, ed oggi è diretta da Gianni Franceschi. Questa pubblicazione – che include anche una sezione in inglese - ha periodicità mensile (11 numeri l’anno).

Nel gennaio 2004 la testata ha assunto l’attuale titolo, “Civiltà della Tavola”, subentrato al precedente (l’“Accademia”), potenziando il suo ruolo di importante punto di riferimento per la cultura enogastronomia italiana.

Il “Ricettario delle cucine regionali”, vostro con un solo clic di mouse

Fra le svariate iniziative editoriali dell’Accademia non bisogna dimenticare – nel periodo compreso fra il 1992 e il 1998- il “Ricettario della cucina regionale italiana”, pubblicato in collaborazione con il TCI, fascicoli suddivisi per regione, allegati alla rivista accademica. Si tratta della prima ricerca seria ed organica realizzata in Italia al fine di codificare la sua cucina regionale e il suo prezioso patrimonio in termini di memoria ed esperienza. Da questo ricettario, frutto di un approfondito censimento nazionale che ha richiesto molti anni di lavoro, sono state selezionate circa 2000 ricette fedeli alla tradizione, che sono a disposizione (anche sul sito internet dell’Accademia) di quanti vogliano conoscerle e sbizzarrirsi nel preparare i piatti più gustosi e variegati. E’ sufficiente selezionare una regione, un ingrediente o il tipo di piatto desiderato per conoscere i segreti dei migliori chef e portare sulla propria tavola un piatto (magari veramente tipico della tradizione regionale) cucinato a regola d’arte.

I “Quaderni monotematici” e la “Collana di cultura gastronomica”

Per l’approfondimento di temi sulla civiltà della tavola - che rappresentano un inestimabile patrimonio di storia popolare e costume nazionale - sono stati ideati anche i quaderni monotematici, una collana di prestigio che comprende pubblicazioni a tema sugli argomenti dibattuti in occasione delle cene ecumeniche o dei più importanti convegni promossi dalle Delegazioni e dall’Accademia durante l’anno. E non bisogna dimenticare la collana di cultura gastronomica dell’Accademia, che rappresenta per il lettore un prezioso approfondimento di temi culturali relativi al panorama gastronomico passato, presente e futuro. 

Esistono, inoltre, numerose, pubblicazioni edite a cura delle singole Delegazioni che – frutto dell’approfondita ricerca degli Accademici - raccolgono le tracce culturali, letterarie, artistiche e storiche che la gastronomia lascia nel corso del tempo, in Italia e nel mondo.

Non si può dimenticare, inoltre, l’intensa attività dell’AIC a contatto col mondo universitario. L’esempio più recente? La collaborazione con l’Università di Padova per il corso triennale di laurea in “Scienze e cultura della gastronomia e della ristorazione”, a Castelfranco Veneto.

I premi conferiti dall’Accademia e il Centro Studi “Franco Marenghi”

L’Accademia Italiana della Cucina ha istituito premi e diplomi per tutti coloro che, a vario titolo, lavorano nel mondo della gastronomia, diffondendone i valori culturali e garantendone i principi di qualità e difesa della tradizione. Ma quali sono i principali riconoscimenti in questo contesto?

· Premio “Orio Vergani” (in memoria del fondatore dell’Accademia) ad autori di opere letterarie di gastronomia.

· Premio “Angelo Berti” a sostenitori di iniziative volte alla conoscenza e alla divulgazione della buona cucina italiana.

· Premio “Dino Villani” ai titolari di piccole aziende che valorizzano i prodotti italiani.

· Premio “Beppe Gavotti” ai ristoranti che si distinguono per il rispetto della qualità della cucina tradizionale.

· Premio “Ettore Pepe” alle Delegazioni più efficienti.

· Premio “Secondino Freda” agli insegnanti degli istituti alberghieri.

· Diplomi “Cucina Eccellente” e “Buona Cucina” ai ristoranti che in Italia e all’estero operano nel rispetto della tradizione e della qualità.

Il Centro Studi dell’Accademia, dedicato all’allora segretario nazionale Franco Marenghi, è un vero e proprio “osservatorio” che, attraverso il punto di vista gastronomico, esplora il panorama della cultura italiana a tuttotondo, registrando le nuove tendenze ed elaborando un documento annuale sullo stato della cucina italiana, al fine di tutelare le tradizioni, garantire la sicurezza alimentare e salvaguardare alcuni prodotti tipici che corrono il rischio di estinzione, minacciati da nuove normative, falsificazioni o contraffazioni. 

Al Centro Studi si deve anche la pubblicazione del documento intitolato “Educazione al gusto nelle scuole” che (sull’esempio della Francia, dove la cultura gastronomica fa già parte delle materie scolastiche) indica alle autorità competenti l’importanza educativa della civiltà della tavola fin dall’età scolare.

Il “Manifesto dell’Accademia”: per riaffermare i principi dell’associazione

Il comitato scientifico del Centro Studi, inoltre, in occasione del cinquantenario dell’Accademia ha elaborato un apposito “Manifesto dell’Accademia”, dove sono ribaditi i principi dell’istituzione, alla luce dell’evoluzione del costume e della gastronomia italiana. Il Manifesto è anche il punto d’incontro ideale di tutti i valori-base su cui si fonda l’Accademia: il concetto di cultura e tradizione, la convivialità, l’attenzione alla genuinità degli alimenti e del vino (propugnando vivamente anche in Italia l’uso del “vino al bicchiere” nei locali, modo più “easy” e meno costoso di approcciarsi al vino e alla sua degustazione), lo studio delle nuove generazioni, del consumatore post-moderno e delle relative mode alimentari, il rischio globalizzazione sulla tavola e il rischio tecnologico di eccessive sofisticazioni sui cibi, le cucine etniche. Il tutto spaziando per i ristoranti, le trattorie e gli agriturismi, con un occhio particolarmente attento alla divulgazione della cultura gastronomica nella scuola e nelle famiglie, e la consapevolezza dell’importanza di costruire solide relazioni con i ministeri e le amministrazioni locali.
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